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1. A SZAKMA ALAPADATAI

1.1. Az agazat 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 szakmairanyai: —

1.5. A szakma Europai 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

2. A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

2.1. Tantargyak heti 6raszama évfolyamonként

Evfolyam 1/9 2/10 3/11
Munkavallaléi ismeretek 0,5 0 0
Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 2
A munKka vilagarél altalaban 0,5 0 0
Kommunikacio és vendégkapcsolatok 0,5 0 0
Kommunikacioé és vendégkapcsolatok idegen nyelven 0,5 0 0
IKT a vendéglatasban 2 0 0
A cukraszati termelés alapjai 3 0 0
A cukrészati termelés alapjai — elmélet 15
A cukraszati termelés alapjai - gyakorlat 1,5
Az ételkészités alapjai 3 0 0
Az ételkészités alapjai - elmélet 1,5
Az ételkészités alapjai - gyakorlat 1,5
A vendégtéri értékesités alapjai 3 0 0
A vendégtéri értékesités alapjai —elmélet 1,5
A vendégtéri értékesités alapjai — gyakorlat 1,5
A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 3 0 0
A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai — elmélet 1,5
A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai - 15
gyakorlat ’
Szakmai idegen nyelv 1 0 0
Rendezvényszervezési ismeretek 0 3,5 3,5
Vendégtéri ismeretek 0 2 2
Etelismeret 7,75 6,75
Italismeret 0 7,75 6,75
Ertékesitési ismeretek 2 2
Gazdalkodasi és iigyviteli ismeretek 0 2 2,5
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Portfoliokészités 0 0,5 0,5
Szakmai informatika 0 0,5 1
Szakmai idegen nyelv 0 1 0

Osszesen 17 27 27
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2.2. Tantargyak ¢és témakorok oraszama évfolyamonként

’ A képzés
Evfolyam | 1/9 2/10 | 3/11 Osszes
oraszdma
Evfolyam 6sszes oraszama | 576 972 837 2421
o Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 18
&5 o | Allaskeresés 5 5
X — O . P .
S = 5 | Munkajogi alapismeretek 5 5
=2 % Munkaviszony létesitése 5 5
Munkanélkiiliség 3 3
Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 62 62
s B = = | Az allaskeresés 1épései, allashirdetések
Y= O = - . -
S = B L | Onéletrajz és motivacios levél
SS2¢c ,»Small-talk” — ltaldnos tarsalgas
Allasinterjt
A munka vildgaroél altaliban 18 0 0 18
Alapvet0 szakmai elvardsok 9 9
Munkabiztonsag €s egészségvédelem 9 9
Kommunikacio és
vendégkapcsolatok 18 0 0 18
Kommunikacié €s vendégkapcsolatok 18 18
Kommunikacio és
vendégkapcsolatok idegen nyelven 18 0 0 18
R Kommunikacié €s vendégkapcsolatok
N . 18 18
=3 idegen nyelven
= IKT a vendéglatasban 72 0 0 72
A Digitélis eszk6zok a vendéglatasban 36 36
= Digitalis tananyagtartalmak
50 . 9 9
2 alkalmazasa
q§ Digitalis eszk6zok a turizmusban 27 27
o A cukraszati termelés alapjai 108 0 0 108
£ A cukrészati termelés alapjai - elmélet 54 54
E A cukrészati termelés alapjai - 54 54
[ gyakorlat
Az ételkészités alapjai 108 0 0 108
Az ételkészités alapjai - elmélet 108 54
Az ételkészités alapjai - gyakorlat 54
A vendégtéri értékesités alapjai 108 0 0 108
A Ve’ndegterl értékesités alapjai - 54 54
elmélet
A vendégtéri értékesités alapjai - 54 54
gyakorlat
Szakmai program 3. sz. melléklet

Helyi tanterv - Pincér - vendégtéri szakember



/F-\ Baranya Megyei Szakképzési Centrum
SVIKI

Sdsdi Vendéglatoipari Szakképzg Iskola
\&7 7370 Sdsd, Kossuth L. u. 2.

OM kod: 203049/006

A turisztikai és szallashelyi

. . .. 108 0 0 108
tevékenység alapjai
A turisztikai és szallashelyi

. B . . 54 54
tevékenység alapjai - elmélet
A turisztikai és szallashelyi 54 54

tevékenység alapjai - gyakorlat
Szakmai idegen nyelv 36 0 0 36
A cukrészati termelés alapjai 9
Az ételkészités alapjai 9
A vendégtéri értékesités alapjai 9 9
9
0

A turisztikai és szallashelyi
tevékenység alapjai
Rendezvényszervezési ismeretek
Rendezvények tipusai, fajtai
Ertékesités folyamata
Kommunikacié a vendéggel
Rendezvény logisztika
Rendezvény bonyolitasa
Elszamolas, fizettetés

Vendégtéri ismeretek 0 72 62 134
Felszolgalasi ismeretek
Felszolgalas lebonyolitasa
Fizetési modok
Etelismeret 279 | 209,25 | 488,25
Konyhatechnoldgiai alapismeretek
Etelkészitési ismeretek

Betekintés a csucsgasztronomia
viladgédba, fine dining

Etterem értékeld és mindsitd rendszerek
a vildgban

Etel érzékenységek, intoleranciak,
allergidk

Etrend osszeallitas

Italismeret 279 | 209,25 | 488,25
Italismeret és felszolgaldsuk szabalyai
Italok készitésének szabalyai

Etelek és italok parositasa

Ital érzékenységek, intolerancidk,
allergidk

Ertékesitési ismeretek 72 62 134
Etlap és itallap szerkesztésének
marketing szempontjai

126 | 108,5 234,5

Pincér - vendégtéri szakember — kdzépszintii képzés
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A bankett kinalat kialakitdsanak
szempontjai

A Séf (tablas) ajanlat kialakitasanak
szempontjai

Sommelier feladatainak marketing
vonatkozdasai

Vendéglato egységek online
tevékenységének elemzése
Gasztroesemények az online térben
Hirlevelek szerkesztése és marketing
vonatkozasai

Gazdalkodasi és iigyviteli ismeretek 0 72 77,5 149,5
Beszerzés

Raktarozas

Termelés

Ugyvitel a vendéglatasban
Szazalékszamitas, mértékegység
atvaltasok

Arképzés

Jovedelmezbség

Elszamoltatas

Vallalkozési formak

Alapvetd munkajogi €s addzasi formak

Portfoliokészités 0 18 15,5 33,5
Sajat munkatevékenység 10 10 16
Rendezvények, versenyek, kiallitdsok 4 4 10
Onéletrajz 4 4
Onreflexid 3,5 3,5
Szakmai informatika 0 18 31 49
Bongészb hasznélata 2 6 8
Informacidk keresése 3 5 8
Szovegszerkesztd hasznalata 13 20 33
Szakmai idegen nyelv 0 36 0 36
Szakmai kifejezések 20 20
Szakmai technologiak 10 10
Szakmai szituaciok 6 6
Tanulasi teriilet draszama 0 972 775 1747
Osszefiiggd szakmai gyakorlat 175
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2.3. A szakiranyu oktatas tantargyainak megoszlasa a képzés helyszine szerint

A képzés
Evfolyam | 1/9 | 2/10 | 3/11 | &sszes
Oraszdma
Rendezvényszervezési ismeretek 0 126 108,5 234,5
iskolai oktatas
iskolai tanmiihely 90 62
dualis képzohely 36 46,5
Vendégtéri ismeretek 0 72 62 134
iskolai oktatas
iskolai tanmiihely 36 31
dualis képzohely 36 31
Etelismeret 279 | 209,25 | 488,25
3 iskolai oktatas
\gq iskolai tanmiihely 54 23,25
;4 dudlis képzdhely 225 186
= Italismeret 279 | 209,25 | 488,25
2 iskolai oktatas
9 iskolai tanmiihely 54 23,25
g dualis képzohely 225 | 186
. Ertékesitési ismeretek 0 72 62 134
g iskolai oktatas
Qo iskolai tanmiihely 18 15,5
N dualis képzohely 54 46,5
= Gazdalkodasi és iigyviteli ismeretek 0 12 77,5 149,5
Eo iskolai oktatas
2 iskolai tanmiihely 36 46,5
4 dualis képzéhely 36 31
5 Portfoliokészités 0 18 | 155 | 335
£ iskolai oktatés 18 15,5
A iskolai tanmiihely
dualis képzOhely
Szakmai informatika 0 18 31 49
iskolai oktatas 18 31
iskolai tanmiihely
dualis képzOhely
Szakmai idegen nyelv 0 36 0 36
iskolai oktatas 36
iskolai tanmiihely
dualis képzdhely
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3. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1.  Munkavallal6i ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszéraszama: 18 6ra

A tanuldsi teriilet tartalmi 6sszefoglaldja:

A Munkavallaléi ismeretek tanulasi teriilet elsajatitasaval a tanuld Onismeretet Szerez,
meghatarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerépiaci helyzetével. Megtanulja,
milyen foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy
tanuldi jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja
az ehhez a jogviszonyhoz kapcsolodo jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a
munkavallalashoz, a munkaviszony Iétesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a
gyakorlati, mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

3.1.1. Munkavallaléi ismeretek tantargy
18 ora

3.1.1.1 A tantargy tanitasanak f6 célja:
A tanuld altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a

munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

3.1.1.2 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: —

3.1.1.3 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak:

Keészségek, Ismeretek Onallésag és Elvart Altalanos és
képessegek felelosség | viselkedésmodok, | szakmahoz
mértéke attitiidok kotédo
digitalis
kompetenciak
Megfogalmazza | Ismeri sajat | Teljesen Onismerete alapjan
sajat személyisége onalldéan torekszik céljai
karriercéljait. jellemvonasait, reélis
annak megfogalmazasara.
pozitivumait. Megjelenéséen
Szakmai program 3. sz. melléklet
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Szakképzési Ismeri a | Instrukcio igényes,
munkaviszonyt | munkaszerz6dés | alapjan viselkedésében
1étesit tartalmi és | részben visszafogott.
formai onalldéan Elkotelezett a
kovetelményeit. szabalyos
Felismeri, Ismeri a | Teljesen foglalkoztatas Internetes
megnevezi  és | formalis ¢és | onalldéan mellett. Torekszik | allaskeresési
leirja az | informalis sajat  munkabérét | portalokon
allaskeresés allaskeresési érintd  valtozasok | informaciokat
modszereit technikakat. nyomon keres,
kovetésére. rendszerez.

3.1.1.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.1.1.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.

Szakmai program 3. sz. melléklet
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3.1.15 A tantargy témakorei:

, 9. évfolyam
témakor (’)rz\sj'flm iskolai oktatas tanmuhely kiilsO gyakorlati képzohely
6raszam tartalom 6raszam tartalom 6raszam tartalom

Karrierlehetdségek
feltérképezése: Onismeret,
realis  célkitiizések,  helyi
munkaerépiac ismerete,
mobilitas szerepe,
szakképzések szerepe,

{114 . képzési tamogatasok

Allaskeresés S S (6sztondijak rendszere)
ismerete
Allaskeresési modszerek:
ujsaghirdetés, internetes
allaskeres6 oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati halozat
fontossaga
Foglalkoztatasi formak:

L munkaviszony, megbizasi

gf:pniis?r{g?elte 5 5 J:ogv?szony, véllalkozés@

K jogviszony, kozalkalmazotti
jogviszony, kozszolgalati
jogviszony

Szakmai program
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A tanul6ét érintd szakképzési

munkaviszony Iényege,
jelentésége

Atipikus munkavégzési
formak a munka
torvénykonyve szerint:
tdvmunka, bedolgozoi
munkaviszony, munkaerd-
kolesonzés, egyszerlsitett
foglalkoztatas

(mezOgazdasagi, turisztikai
idénymunka és alkalmi munka)
Specialis jogviszonyok:
onfoglalkoztatas,
iskolaszovetkezet  keretében
végzett didkmunka,Oonkéntes
munka

Felek a munkajogviszonyban.
A munkaviszony alanyai

A munkaviszony létesitése. A
munkaszerzodés. A
5 5 munkaszerzddés tartalma.

A munkaviszony kezdete
1étrejotte, fajtai. Probaidd

A munkavallalé és munkaltato
alapvetd kotelezettségei

Munkaviszo
ny létesitése

Szakmai program 3. sz. melléklet
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A munkaszerz6édés modositasa
Munkaviszony  megsziinése,
megsziintetése

Munkaid6 és pihendidd

A munka dijazésa (minimalbér,
garantalt bérminimum)

Nemzeti Foglalkoztatasi
Szolgalat (NFSZ).
Allaskeresoként torténd

nyilvantartasba vétel
Az éllaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeresék szamara

Munkanélkii ny}’ljtand(’)’ ’ témogate:lsE)k

liség 3 3 (\./.allalkozova , , ’Valas,
kozfoglalkoztatas, képzé- sek,
utazasikoltség-tdmogatasok)
Szolgéltatasok allaskereséknek
(munkaerd-kozvetités,
tanacsadas) Europai
Foglalkoztatasi Szolgalat
(EURES)

Szakmai program 3. sz. melléklet
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3.2. Munkavallaldi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 62 ora

A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaloja:
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacios levél megfogalmazasa, az
allasinterji soran megfeleld idegen nyelvii kommunikécio.

3.2.1. Munkavallaléi idegen nyelv tantargy
62 ora

3.2.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja:

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetésre
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés Iépéseit, S nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan és
eredményesen meg tudjak valositani a kommunikacids célokat egy allasinterju soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolodo idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoléddan egyszeri formanyomtatvanyokat kitolteni, 6néletrajzot irni
¢s motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelen,
nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszeri mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrol, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erésségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfeleld szokincesel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel
kapcsolatosan feltudjanak tenni munkajukat érint6 egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolsoé évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaléi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3.2.1.2  Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Idegen nyelvek
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3.2.1.3 A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak:
Készségek, Ismeretek Onallosag Elvart Altalanos és
kepessegek és viselkedésmodok, szakmahoz
felelosség attitidok kotodo digitalis
mértéke kompetenciak
Internetes Ismeri az | Teljesen Hatékonyan tudja
allaskereso allaskeresést onalloan allaskereséshez
oldalakon és egyéb | segitd hasznalni az
féorumokon féorumokat, internetes
(Gjsaghirdetések, allashirdetéseket bongészoket  és
szaklapok, szakmai | tartalmazo Torekszik allaskeres6
kiadvanyok  stb.) | forrasokat, kompetencidinak portalokat, és ezek
allashirdetéseket allasokat hirdetd realis segitségével képes
keres. Az | vagy megfogalmazasara, | szakmajanak,
allaskereséshez allaskeresésben er0sségeinek végzettségének,
hasznalja a | segitod hangsulyozasara képességeinek
kapcsolati tokéjét. | szervezeteket, idegen  nyelven. | megfeleléen
munkakdzvetitd Nyitott szakmai és | allashirdetéseket
igynokségeket. szemé lyes | kivalasztani.
A tartalmi és formai | Ismeri az | Teljesen kompetenciainak Ki tud tolteni
kovetelményeknek | onéletrajzt Onalldan fejlesztésére. onéletrajzsablono
megfeleld ipusait, azok Torekszik receptiv | kat, pl. Europass
onéletrajzot tartalmi €s és produktiv kész | CV-sablon, vagy
fogalmaz. formai ségeit idegen nyel | szovegszerkeszto
kovetelményeit ven fejleszteni (ol | program
vasott ¢és hallott | segitségével létre
szoveg értése, | tud hozni az adott
iraskészség, onéletrajz
valamint tipusoknak
beszédprodukcid). | megfeleld
Szakmaja irant | dokumentumot.
A tartalmi és formai | Ismeri a | Teljesen elkotelezett. Szovegszerkesztd
kovetelményeknek | motivacios levél | onalloan Megjelenése program
megfeleld tartalmi €s visszafogott, segitségével meg
motivacios levelet | formai helyzethez illd. | tud  imi  egy
ir, melyet a | kovetelményeit, Viselkedésében onéletrajzot,
megpalyazando felepitését, torekszik az adott | figyelembe véve a
allas valamint tipikus helyzetnek formai
sajatossagaihoz szofordulatait az megfelelni. szabalyokat.
igazit. adott idegen
nyelven.
Kitolti és a | Ismeri az | Teljesen Digitalis  forma-
munkaadohoz allaskere- onalldéan nyomtatvanyok
eljuttatja a | sés folyamatat. kitoltése,
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sziikséges szovegek formai
nyomtatvanyokat kovetelmények-
és nek megfeleld
dokumentumokat létrehozasa,  e-
az allaskeresés mailek kiildése és
folyamatanak fogadasa,
figyelembe csatolmanyok
vételével. letoltése és
hozzdadasa.
Felkésziil az | Ismeri az | Teljesen A megpalyazni
allasinterjura a | allasinterji onalldéan kivant allassal
megpalyazni kivant | menetét, kapcsolatban
allasnak tisztdban van a képes az
megfelelden, ¢s | lehetséges internetrdl
céljait szem eldtt | kérdésekkel. Az informaciot
tartva kommunikal | adott  szitudcid szerezni.
az interju soran. megvaldsitasa-

hoz megfeleld
szokincscsel  és

nyelvtani

tudéssal

rendelkezik.
Az allasinterjun, az | Tisztaban van a | Teljesen
allasinterjara legéltalanosabb | onalldan
érkezéskor vagy a | csevegési témak
kapcsolddo szokincsével,
telefonbeszélgeté- | amelyek az
sek soran csevegést | interju soran, az
(small talk) | interjtt
kezdeményez, a | megel6zo és

tarsalgast fenntartja | esetlegesen
¢s  befejezi. A | kovetd

kérdésekre telefonbeszélge-

megfeleld tés sordn vagy az

vélaszokat ad allasinterjira
megérkezéskor
felmeriilhetnek.

3.2.1.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.2.1.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.
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3.2.1.5 A tantargy témakorei:

11. évfolyam

éves

témakor Sraszam iskolai oktatas tanmiihely kiils6 gyakorlati képz6hely
draszam tartalom draszam tartalom draszam tartalom
Az allaskeresés lépései és az
ahhoz kapcsolodd szokincs
idegen nyelven. (végzettségek,
Allaskeresés megkdvetelelt tulajdonsagok,
1épései, szakmai gyakorlat). A
allashirdeté- 11 11 szakmdjahoz kapcsolodo
sek allashirdetések megértése.
Allaskeresési tirlapok kitoltése
Receptiv és produktiv

kompetencia fejlesztése

Onéletrajzok tipusai, azok

tartalmi és formai
kovetelményei.
w ) Tipikus szo6fordulatok.
Onéletrajz a T, ., . .
&s Onalléan  sajat  Onéletrajz
motivécios 20 | megirdsa.
. Hivatalos levél tartalmi ¢és
levél

formai kdvetelmeényei.

Tipikus  szoéfordulatok  és
nyelvi panelek alkalmazasa.
Moivacios levél irdsa.
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Small talk fejlesztése altalanos
"Small-talk" témakon keresztiil.

- altalanos 11 Megfeleld kérdésfelvetés ¢€s a
tarsalgas beszélgetésben  valdé  aktiv
részvétel begyakorlasa

Egyszerli mondatok és
megfeleld koherencia
segitségével hatékony
kommunikéci6 allasinterjun.
Bemutatkozas szakmai
vonatkozassal.

Szakmai  jellegi  szokincs
elsajatitasa, amely képessé

teszi arra, hogy
g e munkalehetdségekrol és
Allasinterj 20 munkakoriilményekrol

tajékozaodjon.

Erdsségei kiemelése idegen

nyelven.

Egyszerli kérdések feltevése a

betolteni kivant munkakorrel

kapcsolatban.

Elsajatitta a  szakmadjahoz

vonatkoz6, gyakran hasznalt

kifejezéseket
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3.3. Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak §sszoraszama: 594 6ra
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaloja:

Az alapképzésben részt vevo tanulok az agazathoz tartozo szakmak (szakécs, cukrasz, pincér
— vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el. A képzés soran
olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el tudjak donteni, hogy a
szakmacsoportba tartozé szakmak kozil melyik szakiranyon, milyen képzési szinten
(szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat. Az alapképzés tantargyaiban,
témakdreiben, tananyagtartalmaiban elsajatitott (szakmaspecifikus) ismeretek célja, hogy ezt a
dontést megalapozzak.

3.3.1. A munka vilagardl altalaban tantargy
18 6ra

3.3.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja:

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuloszerz6dés
megkdtéséhez, a munkavallalashoz, a munkaviszony 1étesitéséhez sziikséges alapismeretekkel,
legyenek tisztaban a vendéglatasban torténé munkavégzés alapveté szakmai elvarasaival, a
munkavégzés sajatossagaival.

A tantargy tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek
birtokaba jussanak, amelyeket a hétk6znapi életben is hasznositani tudnak.

3.3.1.2 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: torténelem és tarsadalomismeret
3.3.1.3 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak:
Készségek, Ismeretek Onallésag Elvart Altalinos és
képessegek és viselkedésmédok szakmahoz
felelosség , attitiidok kotodo digitalis
mértéke kompetenciak
Megnevezi €s leirja | A Iranyitassal | Torekszik a | Hatékonyan tudja
a tanuloszerzodés | tanuldszerzodés pontos allaskereséshez ¢€s
és alés a munkavégzésere, | munkaszerzodé-
munkaszerzodés munkaszerzodés munkahelyi mintak
tartalmat. tartalmi kornyeztének felkutatasahoz
kovetelményei rendbe tartdsdra. | hasznélni az
Torekszik a | internetes
munkavédelmi bongészoket  és
eléirasok pontos | allaskeresd
betartdsara. portalokat, és ezek
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segitségével képes
szakmajanak,
végzettségének,
képességeinek
megfeleld
allashirdeté seket
kivélasztani.

Megnevezi és leirja | A vendéglatas | Instrukcio
a vendéglatas | szakmai, alapjan
nunkavallal6ival viselkedésbeli részben
szemben tamaszottt | kovetelménei onalloan
kovetelményeit ¢€s
elvarasait.
Betartja a | Tudja a | Instrukcio
munkavédelmi munkakornyeze- | alapjan
szabalyokat. tére  vonatkozo | részben
munkabiztonsa- | onalldan
gi szabalyokat.
Betartja a higiéniai | Ismeri a | Instrukcio
és higiéniai és a | alapjan
kornyezetvédelmi | kornyezetvédel- | részben
szabalyokat. mi kovetel- | 6nalldan
ményeket

3.3.1.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.3.1.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.
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3.3.1.5 A tantargy témakorei

. 9. évfolyam
témakor érZZSZm iskolai oktatas tanm{ihely kiilsé gyakorlati képzéhely
Oraszam tartalom Oraszam tartalom Oraszam tartalom
Alapvetd Munkaegészségiigyi eldirasok,
szakmai 9 9 szakmai kovetelmények,
elvarasok etikai, erkdlcsi elvarasok
Munkavédelem €s
balesetmegeldzés
Munkabiz- Tlizvédelmi ismeretek
tonsag €s 9 9 Higiéniai és kornyezetvédelmi
egeszsegve- eldirasok
delem Els6segélynytjtasi
alapismeretek a
gyakorlatban
Szakmai program 3. sz. melléklet
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3.3.2. Kommunikaci6 és vendégkapcsolatok tantargy

18 ora

3.3.2.1 A tantargy tanitasanak fo célja:
A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, iigyfelekkel torténd kapcsolatfelvé-
tel és kommunikacio szabalyait, a munkatarsakkal tortén6 egyiittmiik6dés alapjait.

3.3.2.2 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Kommunikacidé — magyar nyelv és
irodalom
3.3.2.3 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak:
Készségek, Ismeretek Onallosag Elvart Altalanos és
kepessegek és viselkedésmodok szakmahoz
felelosség , attitiidok kotodo digitalis
mértéke kompetenciak
Szbéban az | Alapvetd nyelvi, | Instrukcid
elvarasoknak szobeli alapjan
megfeleléen kommunikécios | részben . ,
ny . N Munkdja  sordn
kommunikal elvarasok ¢s | onalléan . " ., \
. informaciocserére
normak . o
— — — €s munkatarsaival
Megnevezi €s leirja | A vendéglatas | Instrukcio et s
Y . y egylittmiikodésre
a vendéglatas | szakmai, alapjan ; 11
11 1 . , . , kész, hozzaallasa
nunkavallaloéival viselkedésbeli részben (ovekv
szemben tamaszottt | kovetelménei onalloan gy ’
kovetelményeit ¢és
elvarasait.

3.3.2.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.3.2.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.
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3.3.25 A tantargy témakorei

. 9. évfolyam
témakor (')rz\s/;Zm iskolai oktatas tanmithely kiils6 gyakorlati képz6hely
Oraszam tartalom Oraszam tartalom Oraszam tartalom

Alapvetd szakmai
kommunikécios elvarasok

Kommuni- magyar nyelven:

Kécid és szakkifejezések hasznalata a

vendégkap- 18 18 munkahelyen, kommunikacio

csolatok a vendégekkel, kommunikaci6
irasban, telefonon és digitalis
eszkozok felhasznalasaval
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3.3.3. Kommunikicio6 és vendégkapcsolatok idegen nyelven tantargy

18 ora

3.3.3.1 A tantargy tanitasanak fo célja:
A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, iigyfelekkel torténd kapcsolatfelvé-
tel és kommunikacio szabalyait, a munkatarsakkal tortén6 egyiittmiik6dés alapjait.

3.3.3.2 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Kommunikacié — magyar nyelv és
irodalom, idegen nyelv

3.3.3.3 A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetenciak:
Készségek, Ismeretek Onallosag Elvart Altalanos és
kepessegek és viselkedésmodok szakmahoz
felelosség , attitiidok kotodo digitalis
mértéke kompetenciak
Szbéban az | Alapvetd nyelvi, | Instrukcid
elvarasoknak szobeli alapjan
megfeleléen kommunikécios | részben . ,
ny . N Munkdja  sordn
kommunikal elvarasok ¢s | onalléan . " ., \
. informaciocserére
normak . o
— — — €s munkatarsaival
Megnevezi €s leirja | A vendéglatas | Instrukcio et s
Y . y egylittmiikodésre
a vendéglatas | szakmai, alapjan ; 11
11 1 . , . , kész, hozzaallasa
nunkavallaloéival viselkedésbeli részben (ovekv
szemben tamaszottt | kdvetelménei onalloan &Y ’
kovetelményeit ¢és
elvarasait.

3.3.3.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.3.3.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.
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3.3.3.5 A tantargy témakorei
. 9. évfolyam
témakor (')rz\s/;Zm iskolai oktatas tanmithely kiils6 gyakorlati képz6hely
Oraszam tartalom Oraszam tartalom Oraszam tartalom
Alapvetd szakmai
Kommuni- kommunikécios elvarasok
KAcio és idegen nyelven:
vendégkap- szakkifejezések hasznalata a
csolatok 18 18 munkahelyen, kommunikécio
idegen a vendégekkel, kommunikaci6
nyelven irasban, telefonon és digitalis

eszkozok felhasznalasaval
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3.3.4. IKT a vendéglatasban tantargy
72 6ra

3.3.4.1 A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok legyenek képesek a vendéglatas és turizmus
teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zoket hasznalni, S igy betekintést kapjanak a
vendéglatasban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tigyviteli, szamlazasi szoftverek
milkodésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén
alkalmazott informatikai eszk6zok hasznalatat, legyenek tisztaban a kiilonb6z6
hotelprogramok, foglalasi és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

Tovabbi cél a tanulok digitalis kompetenciainak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévé
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglatd egység marketing-,
értékesitési és ligyviteli elemzd tevékenysége soran.

3.34.2 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: Matematika, informatika, termelési,
értékesitési és turisztikai alapismeretek

3.3.4.3 A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk:

Készségek, Ismeretek Onallosag Elvart Altalanos és
kepessegek és viselkedésmodok, | szakmahoz kotodo
felelosség attitiidok digitalis
mértéke kompetenciak
A vendéglatashoz | Informatikali Teljesen Az irodatechni- | Irodai
kapcsolodo alapismertek, onalloan | kai és infokommu- | alapszoftvereket
tablazatokat es sgévngz?rkc?sz- nikdcios ~ esz- (tablazatkezeld,
SZOVCELS o cs tablazat- kozoket rendelte- | szdvegszerkesztd)
dokumentumokat kezeld ) B RS
készit és modosit. szoftverek tesszertien, a készségszinten
ismerete vagyonvédelmi, hasznal.
Alapvetd Szamlazasi, Iranyitassa | munkavedelmi Az tizletben
miveleteket végez a | készletezési I elvarasoknak alkalmazott szak-mai
szamlazas és | alapfogalmak, megfeleléen szoftverek alapvetd
készletmozgas mﬁveletek kezeli, hasznalja. §ssze-fdggéseit
témakorében. Ismerete . . ismerel, a
Az internetrdl
i o szoftvereket
oszszegyu)tott alapszinten kezeli.
Informéciét gytijt és | Az tzletben | Instrukcio | informaciok Az internetes
rendszerez a | hasznalt alapjan felhasznalasa soran | bongészéket és
vendéglatashoz és a | szamitogépes részben betartja az kozosségi olda-lakat
turisztikahoz programok onalléan adatvédelemre és a | hatékonyan tudja
kapcsolodoan. ismerete. szerzéi jogokra infor-méf:i()gyﬁjtésre
. hasznalni.
vonatkozo
eléirasokat.
Szakmai program 3. sz. melléklet
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3.3.4.4 A tovéabbhaladas feltételei: A 3.3.4.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.
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3.3.45 A tantargy témakorei:

, 9. évfolyam
témakor (’)rz\s/;sim iskolai oktatas tanmuhely kiils6 gyakorlati képzéhely
6raszam tartalom 6raszam tartalom Oraszam tartalom

A digitalis eszk6zok
gyakorlati alkalmazasa

Digitdlis (pl.: ,készletfak nyilvai’ntarté’sa,

eszkizok a els,zarr,lolrtatas,rendeles:f’elvetel,

vendéglatas 36 36 |[szamlazas, e.-tr’anzakcu,)k s:[b.)

ban A PQ$-term1nal hasznalatanak
alapjai
Az éttermi szoftverek
haszndlatanak alapjai
Digitalis tananyagok és
kapcsolddo informéciok

g keresése magyar és
g:g ;'C;I;Z tart nemze_tkézi weboldalakon,
9 9 valamint felhasznalasuk,

almak . f o

alkalmazésa feldolgozasqk, kezelésiik
Rendszerszintii gondolkodas
(tudja az informaciokat
rendszerezni, tarolni)

Szakmai program 3. sz. melléklet
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A turizmus és a szallashely-
szolgaltatas teriiletén
alkalmazott informatikai
eszk6zok megismerése,
gyakorlati alkalmazasuk

Digitalis A digitélis turizmus Iényege,
eszkozok a 27 27 informatikai eszkozei,
turizmusban technologiai

Szallodai szoftverek:
kiilonb6z6 hotelprogramok,
helyfoglalési rendszerek

A széllodai gazdalkodas
informatikai alapjai

Szakmai program 3. sz. melléklet
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3.3.5. A cukriaszati termelés alapjai tantargy

108 ora

3.3.5.1 A tantargy tanitasanak f6 célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozo képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a szakmacsoportba tartoz6 szakmakban
(cukrasz, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,

altalanos, alapozo6 szakmai ismereteket szereznek.

3.3.5.2 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: —
3.3.5.3 A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk:
Készségek, Ismeretek Onallésag Elvart Altalanos és
kepessegek és viselkedésmodok szakmahoz
felelosség , attitiidok kotodo digitalis
mértéke kompetenciak
Felhasznalas elott | Cukraszati Instrukcio Empatia,
ellen6rzi a nyersanyagok alapjan odafigyelés
nyersanyagok tarolasa részben masokra
tarolasat és Mindségre onalldéan Konfliktuskezelés
mindségét. vonatkozo Kooperativitas
A nyersanyagokat a | kovetelmények Tolerancia
recepturanak Meérési Onallosag
megfelelden miiveletek Céltudatossag
kimeéri. Tomeg, Kudarctiirés
urtartalom, A szakma irott és
mértékegységek iratlan
atvaltasa szabalyainak a
Térazas tiszteletben
Cukraszati alap- Anyagok és Instrukcid tartasa
miiveleteket eszkozok alapjan
(elokészito, elokészito részben
tésztakészitd, miuveletei onalloan
tésztafeldolgozo,

Szakmai program
Helyi tanterv - Pincér - vendégtéri szakember
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siito, Egyszerlibb

toltelékkészito, techno 16giaja

befejez0) végez cukraszati
tésztak
készitése,
feldolgozasa,

stitése (gyurt
omlos, kevert
omlos,
forrazott tészta,
felvert tészta)
A
termékekhez
tartozo
toltelék
készitése,
betdltése,
diszitése

3.3.5.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.3.5.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.
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3.3.5.5 A tantargy témakorei
ove 9. évfolyam
témakor oraszam iskolai oktatas tanmuhely kiils6 gyakorlati képzéhely
6raszam tartalom 6raszam tartalom Oraszam tartalom
A cukrasziizem helységei,

A cukraszati termelés munkateriiletei
¢lelmiszerbiztonsagi és A cukraszati termelés
kornyezetvédelmi eszkozei, berendezései gépeli,
kovetelményei balesetvédelmi elbirasai
A cukraszati Cukrészati alapmiiveletek
termékkészitéshez alkalmazott gyakorlasa: , .
nyersanyagok minésége, Megadott receptira alapjan a

A cukraszati tarolésa nlyflfan?{",‘g"k TETEse,

termelés 108 36 | Cukraszati alapmiiveletek: T2 o el6allithatd

alapjai p : Egyszemc?n eldallithato
Egyszertien eléallithato cukraszati tesztak (gyurt
cukraszati  tésztak  (gyurt omlos, kevert omlds, forrazott

omlos, kevert omlos, forrazott
és

felvert  tészta)  készitése,
tésztalazitod miiveletek,
tésztafeldolgozas

és

felvert tészta) készitése,
tésztalazitd muveletek,
tésztafeldolgozas
Toltelékkészités a
termékekhez: f6zés, keverés,
adagolas

Szakmai program
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Toltelékkészités a
termékekhez: fo6zés, keverés,
adagolas

Cukraszati termékek alakitasa:
felcsavaras, darabolas, szuras,
lekenés

Befejez6 ~ miiveletek: az
elkészitett termékek egyszerli
diszitése, talalasa, formazott

diszek készitése, bemutatasa

Cukraszati termékek alakitasa:

felcsavaras, darabolas, szuras,
lekenés

Siités: a siito beallitasa, a
stitélemez behelyezése, forro
lemezek, a termékek bal-
esetmentes mozgatasa, a
termékek kisiilésének
ellendrzése, siités utani
teendok

Befejez6 miiveletek: az
elkészitett termékek egyszerli
diszitése, talalasa, formazott
diszek készitése, bemutatasa

Szakmai program
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3.3.6. Az ételkészités alapjai tantargy

108 ora

3.3.6.1 A tantargy tanitasanak f6 célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozo képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulméanyaikat.

A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a szakmacsoportba tartoz6 szakmakban
(cukrasz, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.

3.3.6.2 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: —

3.3.6.3 A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk:

Készseégek, Ismeretek Onallosag Elvart Altalinos és
képesscgek és viselkedésmodok szakmahoz
felelosség , attitiidok kotodo digitalis
mértéke kompetenciak
Megismeri, Szaritott és friss | Instrukcid Empatia,
felismeri, fiszernévények, | alapjan odafigyelés
megnevezi €s izesitok részben masokra
leirja az alapflisze- onalloan Konfliktuskezelés
reket és az alapize- Kooperativitas
ket. Tolerancia
Onallosag
Megismeri, megne- | Etelkészitési Instrukcid | Céltudatossag
vezi és leirja az alap- alapjan Kudarctiirés
alapvetd konyha- miiveletek részben A szakma frott és
technologiai miive- onalldéan iratlan
leteket, eljarasokat. szabalyainak a
tiszteletben
tartasa

3.3.6.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.3.6.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.
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3.3.6.5 A tantargy témakorei
&ves 9. évfolyam
témakor oraszam iskolai oktatas tanmuhely kiils6 gyakorlati képzéhely
draszam tartalom draszam tartalom draszam tartalom
Baleset- és tizvédelmi [z- és illatérzékelés (friss és
szabalyok szaritott fiszernovények
Higiéniai és kornyezetvédelmi ‘.[ulaj.donsag?k 1z ©s
szabélyok illatjellemz0jiik)
A szakacs szakma felépitése Alapvet8 konyhatechnologiai
(tanulé, szakécs, chef) alapmiiveletek és ételkészitési
’ ’ eljarasok

AZ o A konyha felépitése (konyhai

ctelkeszites 108 36 [hierarchia, feladatkorok,| /2

alapjai technikai felépités,
helyiségkapcso-
latok)

Palyakép (a mult és foleg a
jelen mértékadod szakemberei)

Szakmai program
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3.3.7. A vendégtéri értékesités alapjai tantargy

108 ora

3.3.7.1 A tantargy tanitasanak f6 célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozo képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.

A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a szakmacsoportba tartoz6 szakmakban
(cukrasz, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapozo6 szakmai ismereteket szereznek.

3.3.7.2  Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: —
3.3.7.3 A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk:
Készségek, Ismeretek Onallésag Elvart Altalanos és
képesscgek és viselkedésmodok szakmahoz
felelosség , attitiidok kotodo digitalis
mértéke kompetenciak

Megnevezi és leirja | A vendégtér, a | Instrukcio Empatia, Online katalogust
a vendégtérben €s a | szerviztér €s a alapjan odafigyelés hasznal.
termeloknél termelOk részben masokra
alkalmazott gépek | gépeinek és onalloan Konfliktuskezelés
¢s berendezések berendezéseinek Kooperativitas
alapveto funkcidit | ismerete Tolerancia
és miikodtetési Onallosag
modjait. Céltudatossag
Kivalasztja a A vendégtér,a | Instrukcid Kudarctiirés
feladat szerviztér €s a alapjan A szakma irott és
megoldasara alkal | termeldk részben iratlan
mas eszkozoket a egyszer(i onalloan szabalyainak a
vendégtér, a eszkozeinek tiszteletben
szerviztér és a ismerete tartasa
termeldk egyszerii
eszkozei kozil és
hasznalja azokat.

Szakmai program
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A vendégteret Az éttermi Instrukcio
felteriti egyszerti alapterités alapjan
teritéssel, és a formai és a részben
szervizteret szerviztér onalléan
felkésziti az elokészitésének
lizemeltetésre. miuveletei

Vendéget fogad és | Vendégfogadéas | Instrukcio

a vendég asztalanal | Egyszer(, a alapjan
jatékos formaban vendég elott részben
egyszerl ételt és végezhetd onalléan
italt készit. miuvelet

3.3.7.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.3.7.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.
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3.3.7.5 A tantargy témakorei

ve 9. évfolyam
témakor 6raszam iskolai oktatas tanmuhely kiils6 gyakorlati képzéhely
6raszam tartalom 6raszam tartalom Oraszam tartalom
Az egyszerli alapterités formai
A vendég- és szervizterek
Baleseti forrasok, a balesetek elékészitésének alapmiiveletei
me%erllozisere vonatkozd A szakma iranti érdeklédés
5zabalyo felkeltésének ¢érdekében
A Higiéniai eldirasok jatékos szituaciokat oldanak
\’/er}deg’e’r ' 108 36 Egyszer(i, vendéggel érintkezd 72 meg es a
értekesités . . - Kkés8bbi o
alapjai ¢és egy¢€b munkaeszkdzok tananyag ¢sbbi  részeit
Cons . gyakoroljak alapszintti,
Vendégtéri gépek, W .
. , egyszerusitett formaban:
berendezések, butorzat, ,
o alkoholmentes koktélokat
textilidk . ; .
kevernek €s egyszerti, asztalnal
elkészithetd ételeket
készitenek
Szakmai program 3. sz. melléklet
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3.3.8. A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai tantargy

108 ora

3.3.8.1 A tantargy tanitasanak 6 célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozo képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak, amelyeket — tovabbi
tanulmanyaikat kovetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulméanyaikat.

A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a szakmacsoportba tartoz6 szakmakban
(cukrasz, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.

3.3.8.2 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: —

3.3.8.3 A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk:

Készségek, Ismeretek Onallésag Elvart Altalanos és
képesscgek és viselkedésmodok szakmahoz
felelosség , attitiidok kotodo digitalis
mértéke kompetenciak
Bemutatja Természeti Instrukcio Empatia, Prezentacios
Magyarorszag adottsagok: az alapjan odafigyelés program
turisztikailag orszag fekvése, | részben masokra hasznalata.
meghatarozo domborzati Onalléan Konfliktuskezelés
természeti viszonyok, Kooperativitas
adottsagait €s egy | vizrajz, gyogy- Tolerancia
valasztott és termalvizek, Onallosag
turisztikai régiot, nemzeti parkok, Céltudatossag
valamint Magyar- | arborétumok, Kudarctiirés
or szag turisztikai | barlangok, A szakma irott és
fejlesztési tervét. Nemzeti iratlan
Turizmusfejlesz- szabalyainak a
tési Stratégia tiszteletben
2030 — tartasa
Magyarorszag
kiemelten
tamogatott
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fejlesztési

teriiletei
Bemutatja az adott | Szallashelyek Instrukcio
szallashely kinalata az alapjan
szolgaltatasait, otttartozkodas részben
elvégzi a alatt onalléan
vendégérkeztetés- | Szallashelyek
sel kapcsolatos szolgaltatasai
tevékenységeket, és | Szolgaltatasok
informalja a csoportositasa
vendégeket a Vendégbejelent-
szallashelyen kezéssel
talalhato kapcsolatos
vendéglato teendok
uzletekrol. Cardex,

kulcskartya

Szallodabemuta-

tas

Szallashelyek

ellatasi

tevékenysége €s

az azokhoz

kapcsolddo

helyiségek és

munkakorok

3.3.8.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.3.8.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.
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3.3.8.5 A tantargy témakdrei
, 9. évfolyam
témakor (’)rz\s/;Sim iskolai oktatas tanmuhely kiils6 gyakorlati képzéhely
draszam tartalom draszam tartalom draszam tartalom

Turizmushoz kapcsolodo Nemzeti Turizmusfejlesztési
alapfogalmak  magyar és Stratégia 2030 alapjén kiemelt
idegen nyelven. Térképen valo turiszikai fejlesztési térségek
tajékozodas. Alap az orszagban. A vilagorokség
széllashelytipusok fogalma, helyszinei. Kiemelt
megismerése (A szallashelyek turisztikai fejlesztési térségek
csoportositasa és mindsitése, A megismerése. Turisztikai
szallasfoglalassal, termékek  hazai  trendjei.

A turisztikai vendégfogadassal kapcsolatos (Balaton — egészségturizmus =

és tevékenységek, A Héviz Sopron-Fertd térség —

széllashelyi 108 36 |vendégfogadas helyiségei és| 72 |rendezvényturizmus = VOLT

tevékenység munkakdrei a vendégcikluson Fesztival Tokaj, Fels6-Tisza és

alapjai keresztiil, Szallashelyi Nyirség - bor- és
szolgaltatasok) Turizmus gasztronOmiai  turizmus =
csoportositasa Tokaj-hegyaljai borvidék,
(Egészségturizmus, Kulturalis Debrecen, = Hajduszoboszlo,
turizmus, Bor- és Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv
gasztronOémiai turizmus, turizmus = Tisza-t6, Budapest
Hivatasturizmus, — hivatasturizmus) Lehetdség
Rendezvényturizmus, Aktiv és szerint helyszinek,
természeti turizmus) szallashelyek felkeresése.
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3.3.9. Szakmai idegen nyelv tantargy

3.3.9.1

A tantargy tanitasanak {6 célja

36 ora

A tantargy tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a szakmacsoportba tartoz6 szakmakban
(cukrasz, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes alapozé
szakmai ismereteket szereznek idegen nyelven.

3.3.9.2  Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Idegen nyelv
3.3.9.3 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak:
Készségek, Ismeretek Onallosag Elvart Altalanos és
képessegek és viselkedésmodok szakmahoz
felelosség , attitidok kotodo digitalis
meértéke kompetenciak
Hasznalja a Ismeri a Teljesen Torekszik
cukraszati cukraszati Onalldéan receptiv és
nyersanyagok nyersanyagok produktiv
idegen nyelvii idegen nyelvii készségeit idegen
elnevezéseit. elnevezéseit. nyelven
Hasznalja az Ismeri az Teljesen fejleszteni.
alapvetd alapveto onalldéan
konyhatechnologiai | konyhatechnold
alapmiiveletek és giai
ételkészitési alapmiiveletek
eljarasok idegen és ételkészitési
nyelvii eljarasok idegen
elnevezéseit. nyelvi
elnevezéseit.
Hasznalja a Ismeri a Teljesen
vendégtéri gépek, | vendégtéri onalloan
berendezések, gépek,
butorzat, textiliak berendezések,
idegen nyelvii butorzat,
elnevezéseit. textilidk idegen
nyelvii
elnevezéseit.
Hasznalja a Ismeri a Teljesen
turizmushoz turizmushoz onalléan
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kapcsolodo kapcsolodo
fogalmakat idegen | fogalmakat
nyelven. idegen nyelven.

3.3.9.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.3.9.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.
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3.3.9.5 A tantargy témakorei

dves 9. évfolyam
témakor oraszam iskolai oktatas tanmuhely kiils6 gyakorlati képzéhely
6raszam tartalom 6raszam tartalom Oraszam tartalom
A cukrasziizem helységei,
munkatertiletei idegen nyelven
A cukraszati nyersanyagok
A cukrészati idegen nyelvii elnevezései
termelés 9 9 . )
. Cukraszati termelés eszkozel,
alapjai .
gépei idegen nyelven
Cukraszati alapmiiveletek
idegen nyelvii elnevezései
Alapvetd konyhatechnologiai
Az alapmiiveletek és ételkészitési
e‘lcellfe.sznes 9 9 |eljarasok  idegen  nyelvi
alapjal elnevezései
. Vendégtéri gépek,
{5‘ xfendfa%rterl berendezések, butorzat,
ertekesites 9 9 ltextilisk  idegen  nyelvii
alapjal elnevezései
Szakmai program 3. sz. melléklet
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A széllashelyek csoportositasa
A turisztikai A vendégfogadas helységei ¢és
es munkakarei
allashelyi 9 9
sza’ ashe },’1 A széllasfoglalassal és
tevékenység . .
. vendégfogadéssal kapcsolatos
alapjai ) '
tevékenységek
Szakmai program 3. sz. melléklet
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3.4. Pincér — vendégtéri szakember — kozépszintii képzés megnevezési tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 1747 o6ra
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja:

A pincér — vendégtéri szakember képzés sordn a tanulok olyan ismeretek birtokéba keriilnek,
amelyek segitségével a vendégeket minden esetben az elvarasaiknak megfelelden, a lehetd
legmagasabb szinvonalon szolgaljak ki.

A képzés célja, hogy a leend6 szakembereket felkészitse a 21. szdzad kihivasaira.

3.4.1. Rendezvényszervezési ismeretek tantargy
234,5 ora

3.4.1.1 A tantargy tanitasanak fo céljale

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulo ismereteket szerezzen a vendéglatasban el6forduld
rendezvényekrol, kiilonos tekintettel az alabbiakra: elokésziiletek, eszkoz- és munkaerdigény
meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték, felszolgalasi modok,

rendezvénylogisztika, elszdmoltatas, a jovO rendezvényei.

3.4.1.2

ismeretek, Etelismeret, Italismeret, Ertékesitési ismeretek

Kapcsolodo kozismereti, Szakmai tartalmak: ldegennyelv-ismeretek, Vendégtéri

3.4.1.3 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak:
Készségek, Ismeretek Onallosag Elvart Altalanos és
képesscgek és viselkedésmodok szakmahoz
felelosség , attitidok kotodo digitalis
mértéke kompetenciak
Iranyitassal, Ismeri a Instrukciod Keresi az Hasznalja az
részben 6nalldan kiilonboz6 alapjan egyiittmiikodés internetet, és a
megtervezi a rendezvények részben lehetdségét a specialis
kiilonb6z6 munkafolyama- | 6nalléan kollégaival, és az | éttermi IKT-
rendezvények tait, a egyiittmikodés eszkozoket,
menetét, munkaszervezé- soran elfogadjaa | valamint
megszervezi a si alapelveket kolcsonos szoftvereket.
munkat a sajat fliggdségi
teriiletén. helyzeteket.
Rendezvénytipus- | Rendelkezik a Instrukcid Torekszik arra, Készségszinten
tol fliggden ren- alapjan hogy a felmeriilé | hasznalja az
alkalmazza a dezvényekhez részben problémakat a éttermi
kiilonb6z6 sziik- onalldan tobbiekkel szoftvereket.
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értékesitési séges egylittmiikodve
formakat ¢s alakitja | munkakorok megoldja.
a ki ¢s az értékesités
munkakoroket.men | formainak
nyiségi egységeket. | alapvetd

ismereteivel.egy

ségek atvaltasat.
Kommunikal a Ismeri az Instrukcid
vendéggel, felveszi | asztalfoglalas és | alapjan
a rendezvény arendezvények | részben
adatait, asztalt felvételének onalldan
foglal szabalyait.
Felméri és leirja az | Ismeri a Instrukcio
adott rendezvény rendezvény alapjan
eszkozigényét, lebonyolitasa- részben
technikai hatterét hoz sziikséges onalléan
¢s munkaero- gépek,
sziikségletét. berendezések,

eszkozok,

specialis

rendezvény-

technikai

felszerelések

hasznalatat és a

munkaerdbeosz-

tas lehetdségeit,

szabalyait.
Lebonyolitja a Ismeri a Instrukciod
rendezvényt a rendezvények alapjan
tanult szakmai lebonyolitasa- részben
szabalyok szerint. | nak menetét, onalldéan

folyamatat,

szabalyait.
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A rendezvény Ismeri a Instrukciod
végén fizetteti a kiilonboz6 alapjan
vendéget, majd fizettetési részben
elszdmol a modokat és onalloan
bevétellel az lehet6ségeket,
egység felelGs valamint az
vezetdje felé. elszamolas jogi,

igyviteli

folyamatat,

szabalyrendszer

¢t és az ide

vonatkozd

szakmai

szamitasokat.

3.4.1.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.4.1.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.
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3.4.15 A tantargy témakorei:
, 10. évfolyam
témakor (’)rz\s/;Sim iskolai oktatas tanmuhely kiilsO gyakorlati képzéhely
draszam tartalom draszam tartalom draszam tartalom
Vendégfogadas szabalyai. Vendégfogadas szabalyai.
Etkezéssel egybekotott Etkezéssel egybekotott
rendezvények tipusai. rendezvények tipusai.
) (diszétkezések, alléfogadasok, (diszétkezések, alléfogadasok,
Rendezveény koktélparti, {iltetett koktélparti, iiltetett
ek tipusai, allofogadasok, eskiivok ¢és all6fogadasok, eskiivok és
fajtai egyéb csaladi rendezvények, egyéb csaladi rendezvények,
protokollfogadésok, egyeb protokollfogadésok, egyéb
tarsasrendezvények) tarsasrendezvények)
Rendezvények protokollja Rendezvények protokollja
Felszolgalas altalanos Felszolgalas altalanos
szabalyai Munkakorok, szabalyai
értekesitési formak Uzletnyitas elotti
Ertékesités munkakorei elokésziiletek
Ertékesités (i.izle’tvezeté, 'teremfénék, Vend'ég’ fogadés:.a, ajé’n!ési
folyamata pincér, sommelier, pultos, technikdk, vendég segitése,
bartender, vendéglaté -elado, tanacsadas
kavéfozd/barista) Szamla kiegyenlitése, fizetési
Ertékesitési rendszerek, modok
értékesitési modszerek Zaras utani teendok
Felszolgalas altalanos
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szabalyai
Standolas, standiv elkészitése,
elszamolas

Kommunika
ciba
vendéggel

Kommunikaci6 az ,,a la carte”
értékesités soran
Kommunikacio a tarsas
étkezéseken

Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés

Probléma- és
konfliktushelyzetek kezelése

Italok ismerete és
Italismeret felszolgalasuk szabalyai,
es Kevert italok, kavék és
felszolgalas kavékiilonlegességek, teak
uk szabalyai készitése felszolgalasuk
szabalyai
Altalanos kommunikacios Kommunikacid az ,,a la carte”
szabalyok értékesités soran

Kommunikéacio a
étkezéseken
Kommunikéacio

iinnepélyes eseményeken

Rendezvényfelvétel,

3. sz. melléklet
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Rendezvények tipusai, fajtai,
értékesitési modjai  (bankett,

Rendezvények tipusai, fajtai,
értékesitési modjai (bankett,

Rendezvény lfol,ct?lparti, diszétkezések, 1’<01’<t§1parti, diszétkezések,
logisztika allo/iltetett fogadas) allo/tltetett fogadas)
Eszkozigény, technikai hattér, Eszkozigény, technikai hattér,
munkaerd-sziikséglet munkaerd-sziikséglet
Nyitas elotti elokészitd Nyitas elotti elokészitd
miveletek muveletek
Szervizasztal felkészitése Szervizasztal felkészitése
Terités (asztalok bedllitasa, Gépek iizembe helyezése
) letorlése, abroszok szakszeri Rendezvénykényv ellenérzése
Rendezvény felhelyezése, terités
bonyolitisa sorrendjének betartasa) Vetelezes raktarbol, készletek
feltoltése
Terités (asztalok beallitasa,
letorlése, abroszok szakszer(
felhelyezése, terités
sorrendjének betartasa)
, 11. évfolyam
. ; éves - - - - —— L x
témakor oraszAm iskolai oktatas tanmiithely kiils6 gyakorlati képzohely
6raszam | tartalom 6raszam | tartalom oraszam | tartalom
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Etikett és protokoll szabalyok
Kommunika . .
- Megjelenés
ci6 a ) )
vendéggel Problgma- &
konfliktushelyzetek kezelése
Alkalmi rendezvényekre vald Alkalmi rendezvényekre vald
terités  adott  és sajat terités  adott  ¢&s sajat
Osszedllitas  étrend alapjan Osszedllitasu étrend alapjan
(részvétel étel- ¢és italsor . .
o res . Rendezvényen valo
Osszeallitasaban), szerviz 1
al  és  Kiseeits tal felszolgalas (bankett,
aszka o 156%; ‘l’k, a?f,"‘ koktélparti, allo/iltetett
Rendezvény szakszett clkeszitese fogadas, diszétkezések)
b o Lebonyolitas  dokumentumai . ,
onyolitasa foroatoks di L eszkozok csomagolasa,
(forgatékdnyv, diszpozicio) szallitasa, helyszin
berendezése, asztalok
elrendezése, lebonyolitas,
elszdmolas) Lebonyolitas
dokumentumai (forgatokonyv,
diszpozicio)
. Rendezvényhez illeszkedd
Felszolgalas felszolgalas gyakorlata.
Bankkartyas, készpénzes, Bankkartyas, készpénzes,
Elszamolas, atutalasos fizettetés menete, atutalasos fizettetés menete,
fizettetés eldleg, eldlegbekérd, foglalo, eléleg, eldlegbekérd, foglalo,
kotbér, lemondasi feltételek,
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kotbér, lemondasi feltételek,
lemondas stb.

lemondas stb.bér, lemondasi
feltételek, lemondas
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3.4.2. Vendégtéri ismeretek tantargy

3421

A tantargy tanitasanak fo célja:

134 ora

A tantargy témakorei a vendég érkezésétdl a tavozasaig eléforduld dsszes munkafolyamatot
érintik. Ismertetik a vendéglaté iizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkozeit, felszereléseit,

butorait és gépeit.

3.4.2.2

Italismeret, Ertékesitési ismeretek, Rendezvényismeret

Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak: Idegennyelv-ismeretek, Etelismeret,

3.4.2.3 A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk:
Készseégek, Ismeretek Onallésag Elvart Altalinos és
kepessegek és viselkedésmodok szakmahoz
felelosség , attitiidok kotodo digitalis
mértéke kompetenciak

Elvégzi a nyitas Atfogd Instrukcié | Udvariasan, A munkavégzés
elotti miveleteket, | ismeretekkel alapjan megértéen folyaman
fogadja a rendelkezik a részben viselkedik a hasznalja a
vendégeket, ételt- | felszolgaloval onalloan vendégekkel, a rendelésfelvétel-
italt ajanla szemben kollégaival nél és annak a
szamukra a tamasztott folyamatosan konyha, illetve
felszolgaloval kovetelményekrol keresi az sontés felé valo
szemben tamasztott | , a felszolgalas egylttmiikodeés tovabbitasanal
kovetelményeknek | altalanos lehetéségét. alkalmazott
¢s a felszolgalas szabalyairdl, a Fokozottan éttermi
altalanos nyitas el6tti odafigyel a szoftvereket.
szabalyainak miiveletekrdl, a problémak
megfelelden. vendég kialakulasanak

fogadasanak ¢és az kritikus pontjaira,

ajanlasnak a ¢és megfeleld

szakmai moddon kezeli

kovetelményeirdl. azokat a vendég
Lebonyolitja a Atfogd Instrukcié | érkezésétdl a A vendég
felszolgalast a ismeretekkel alapjan tavozasaig. fizettetésénél
tanult felszolgalasi | rendelkezik a részben ellendrzi és
modokon. felszolgalas onalldan hasznalja a
Alkalmazza a folyamatanak megfeleld
szamitasi ismereteit | lebonyolitasa digitalis
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a felszolgalas
folyamaténak
lebonyolitasa
soran.

soran
alkalmazando
felszolgalasi
modokrol, a
felszolgalas
menetérol, annak
folyamatairol, a
szamitasok
képleteirdl és
azok gyakorlatban
alkalmazando
menetérol

szamlazoprogra-
mot.

Fizetteti a vendége
a tanult lehetdségek
alapjan, majd
elszamol a
munkaltaté felé a
bevétellel.

Ismeri a
kiilonb6zo
fizettetési
modokat és
lehetdségeket,
valamint az
elszdmolas jogi,
igyviteli
folyamatat,
szabalyrendszerét
és az ide
vonatkozd
szakmai
szamitasokat.

Instrukcid
alapjan
részben
onalléan

A vendég
fizettetésénél és
az elszamolasnal
ellenOrzi és
hasznalja a
megfeleld éttermi
szoftvert.

3.4.2.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.4.2.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.
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3.4.2.5 A tantargy témakorei:
, 10. évfolyam
témakor (’)rz\s/:Zm iskolai oktatas tanmuhely kiilsO gyakorlati képzéhely
draszam tartalom draszam tartalom draszam tartalom
Felszolgalasi A felszolgél(')\'/.al sze?mben A fel§zolgélés altalanos
] tadmasztott kovetelmények, szabalyai, vendég fogadasa,
ismeretek nyitas eldtti miiveletek ajanlas
Felszolgalasi modok, a Felszolgalasi modok, a
felszolgélas menete, folyamata felszolgélas menete, folyamata
Felszolgalas Etlap szerinti foétkezések Etlap szerinti fétkezések
lebonyolitasa lebonyolitasa lebonyolitasa
Rendezvényen valo
felszolgalas
, 11. évfolyam
témakor érflz;;m iskolai oktatas tanmiihely kiils6 gyakorlati képz6hely
Oraszam tartalom oraszam tartalom oraszam tartalom
as A felszolgédlds  4ltalanos A felszolgédlds  4ltalanos
Felszolgalasi e . . o . ,
] szabalyai, vendég fogadasa, szabalyai, vendég fogadasa,
ismeretek ajanlas ajanlas
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Felszolgalasi modok, a Alkalmi rendezvényekre valo
felszolgalas menete, folyamata terités
FelSZOIgE}IE}S Etlap szerinti foétkezések Rendezvényen valo
lebonyolitasa lebonyolitasa felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa
Bankkartyas, egyeb Bankkartyas, egyéb
C készpénzkiméld fizetési készpénzkimélo fizetési
Fizetési , o . . . . , .
dok modok, készpénzes, atutaldsos modok, készpénzes, atutalasos
moddo

fizettetés menete, elszamolas a
munkaltato felé

fizettetés menete, elszamolas a
munkaltat6 felé
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3.4.3. Etelismeret tantargy
488,25 ora

3.4.3.1 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerjék az ételeket, az alapanya-
gokat és a technologiakat, valamint a nemzetek konyhait.

3.4.3.2 Kapcsolodod kozismereti, szakmai tartalmak: ldegennyelv-ismeretek, Italismeret,
Ertékesitési ismeretek, Rendezvényismeret

3.4.3.3 A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk:
Készseégek, Ismeretek Onallésag Elvart Altalinos és
kepessegek és viselkedésmodok szakmahoz
felelosség , attitiidok kotodo digitalis
mértéke kompetenciak
A vendég Ismeri az ételek Instrukcié | Ertéen Alkalmazza az
kérésének Osszetevoit, a alapjan alkalmazza a internetes
megfeleléen darabolasi, részben csucsgasztrono- lehetdségeket:
elmagyardzza egy | bundéazasi onalloan mia ujdonsagait. | informaciogyijtés
adott étel modokat, sliritési, Megérti és , tanulas,
Osszetételét, dusitasi, komolyan veszi a | prezentacios
kozben alkalmazza | hokozlési vendég esetleges | technikak.
a eljarasokat, a betegségeit,
konyhatechnoldgiai | konfitalast, allergiait,
alapismereteit. szuvidalast és intoleranciait,
egyéb modern kiilonleges
konyhatechnolo- kéréseit.
giai eljarasokat. Segitékészen
Et‘eleket ajanl, Atfogé Instrykcié ViSe’Ik’edik, o
mikdzben _ ismeretekkel alapjan tudasav‘al probalja
alkalmazza a hideg rendelkezik a részben segiteni a
eloételek, levesek, hideg eléételek, Onalldan Vefldégeket a
meleg eléételek, levesek, meleg szamukra
fozelekek, koretek, eldételek, megfeleld étce?ek
mértés_ok, salatak, fozelékek, gasztron(’)m@ és
dresszingek, koretek, egészségiigyi
féételek, befejezd maértasok, salatak, szempontbol
fogasok dresszingek,
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elkészitésének foételek, befejezd helyes
hagyomanyos és fogéasok kivalasztasaban.
ujszerti ismereteit | hagyomanyos és

modern készitési

modjairol.
Az étellasnal Ismeri a Instrukcid
értelmezi és csucsgasztrondmi | alapjan
alkalmazza a a vilagat, a ,.fine | részben
csticsgasztronomia | dining” fogalmat, | dnélldoan
vilagaban a vilag éttermi
megjelend besorolasi
fejlesztéseket. rendszereit, a

csucsgasztrono-

mia ujdonsagait,

érdekességeit.
Figyelemmel Ismeri az Instrukcid
koveti az étterem- | étteremértékeld, | alapjan
értékeld, és - €s -mingsitd részben
mindsitd rendszereket a onalldoan
rendszereket a vilagban:
vilagban. Michelin, Gault &

Millau,

Tripadvisor,

Facebook,

Google.
Figyelemmel Instrukcid
koveti az Ismeri az ételek alapjén
ételérzékenységek, | Osszetevoit, részben
intoleranciak, kiilonos onalldan
allergiak kezelését tekintettel a
a vendéglatisban | vendeéglatas
alkalmazott tertletén
ételekben. el6fordulo

allergénekre.

3.4.3.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.4.3.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.
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3.4.3.5 A tantargy témakorei:

10. évfolyam

éves

témakor 6raszam iskolai oktatas tanmuhely kiilsO gyakorlati képzéhely
Oraszam tartalom Oraszam tartalom oraszam tartalom
Darabolasi, bundazasi moédok, L. s .,
e v s e Darabolasi, bundazasi méodok,
stiritési, dusitasi eljarasok e A rer e Aer
Ny 1 oy stiritési, dusitasi eljarasok
Konyha- A hokozlési eljarasok, I .,
.. L o i A hékozlési eljarasok,
technologiai konfitalas, szuvidalas és egyéb L, U )
.. konfitalas, szuvidalas és egyéb
alap- modern  konyhatechnolégiai .
) ., modern  konyhatechnolédgiai
ismeretek eljara- .y s
. Y eljarasok  fogalma,  rovid,
sok fogalma, rovid, szakszerli B ,
, szakszer(i magyarazata
magyarazata
Etelek szakszerl
csoportositasa Hideg eldételek, levesek,
, L Hideg eldételek, levesek, meleg el6ételek, fézelékek,
Etelkészitési Y . o o
ismeretek meleg eldételek, fozelekek, koretek, martasok, salatak,
koretek, martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejezd
dresszin- fogasok
gek
Szakmai program 3. sz. melléklet

Helyi tanterv - Pincér - vendégtéri szakember



)
S

Baranya Megyei Szakképzési Centrum
Sdsdi Vendéglatoipari Szakképzé Iskola
7370 Sdsd, Kossuth L. u. 2.

OM kod: 203049/006

11. évfolyam

témakor (,)r:;;m iskolai oktatas tanmihely kiilsd gyakorlati képzohely
Oraszam tartalom Oraszam tartalom Oraszam tartalom
Darabolasi, bundazasi modok,
sliritési, dusitasi eljarasok
Konyha- A hokozlési eljarasok,
technologiai konfitalas, szuvidalas és egyéb
alap- modern  konyhatechnoldgiai
ismeretek eljara-
sok fogalma, rovid, szakszeri
magyarazata
Foételek, befejezd fogasok Hideg eldételek, levesek,
Erelkészitési ?soport(,)sitésa,alapanyagok m"eleg elc’iét’ele’k, f('izelé,kc?k,
. jellemzése koretek, martasok, salatak,
ismeretek

dresszingek, foételek, befejezd
fogasok

Betekintés a

A vilag éttermi besorolasi

A vilag éttermi besorolasi

csucsgasztro- . .

. rendszerei, a rendszerei, a
nomia , S e . , . , e . , .
e csticsgasztronomia Ujdonsagai, csticsgasztronomia ujdonsagai,
vilagaba, fine . . . o

. érdekességei érdekességei

dining

Etterem Michelin, Gault & Millau, Michelin, Gault & Millau,
értékeld és Tripadvisor, Facebook, Google Tripadvisor, Facebook, Google
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mindsito
rendszrek a
vilagban
A vendéglatasban alkalmazott A vendéglatasban alkalmazott
Erel ételekben el6forduld allergén ételekben el6forduld allergén
o, ) anyagok anyagok
érzékenysé- e . (s 1o . Kot 3
ok K.ulcr)n}e:ges etlfezes1 igényeket K.ul(’)n’le:ges etlfezem igényeket
intolerancidk, kleleglt? ] ételek,alapanyag kleleglt? ] ételek,alapanyag
., helyttesitok helyttesitok
allergiak , . . , . .
(laktozmentes,gluténmentes,di (laktozmentes,gluténmentes,di
abetikus,diétas,stb....) abetikus,diétas,stb....)
Etlap fajtai (4llando, napi, Etlap fajtai (allando, napi,
a%kalmi vagy sziikitett) alkalmi vagy szfikitett)
Etlap szerkesztésének Etlap szerkesztésének
Etrend szabalyai szabalyai
Osszeallitas Alkalmi ¢trend  Gsszeallitas Alkalmi étrend Osszeallitas
szempontjai szempontjai
Alkalmi meniisorok Alkalmi meniisorok
Osszedllitasa Osszeallitasa
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3.4.4. ltalismeret tantargy

488,25 éra
3.4.4.1 A tantargy tanitasédnak fo célja:
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerjék italokat. Tisztaban legyenek az

alkoholmentes és az alkoholos italok szarmazasaval, készitésével, felszolgalasaval. Elsajatitsak
az alapfoku bartender, barista és sommelier ismereteket.

3.4.4.2 Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak: ldegennyelv-ismeret, Etelismeret,
Ertékesitési ismeretek, Rendezvényismeret

3.44.3 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak:
Készségek, Ismeretek Onallésag Elvart Altalanos és
képessegek és viselkedésmodok szakmahoz
felelosség , attitidok kotodo digitalis
meértéke kompetenciak

A vendég Ismeri az italok Instrukcio | Ertéen Alkalmazza az
kérésének Osszetevoit. alapjan alkalmazza a internetes
megfeleléen részben csucsgasztrondmi | lehetdsé-
elmagyarazza egy onalléan a ujdonsagait. geket:
adott ital Megérti és informacio-
Osszetételét, komolyan veszi a | gyiijtés, tanulas,
kozben alkalmazza vendég esetleges | prezentacios
a konyha- betegségeit, techni-
technologiai allergiait, kak.
alapismereteit. intoleranciait,
Az italajanlasnal Ismeri a Instrukcié | kiilonleges
értelmezi és csucsgasztronomi | alapjan kéréseit.
alkalmazza a a vilagat, a ,.fine | részben Segitdkészen
csucsgasztronomia | dining” fogalmat, | 6nalloan | viselkedik,
vildgaban a vilag éttermi tudasaval probalja
megjelend besorolasi segiteni a
fejlesztéseket. rendszereit, a vendégeket a

csucsgasztrono- szamukra

mia Ujdonsagait, megfeleld italok

érdekességeit. gasztrondmiai és
Italokat készit és Atfogbd Instrukcid | egészségiigyi Digitalis
szolgal fel, ismeretekkel alapjan szempontbol tananyagot
mikdzben rendelkezik a hasznal, az
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alkalmazza az borok, szénsavas | részben
italok készitésének | borok, sorok, Onalléan
ismereteit és parlatok, likérok,
felszolgalasuk kavék-,
szabalyait. kavékiilonleges-

ségek, tedk,

uditok,

asvanyvizek

készitésének

modjairdl

felszolgalasuk

szabalyrendszeré-

ol.
Kevert italokat, Részben ismeria | nstrukeio
kavekat, kevert italok, alapjan
kavékiilonlegesség kavek, részben
eket és te?ikat kavékiilonleges- onalléan
készit az italok ségek, tedk
készitésének ] készitésének
szabalyai szerint. szabdlyait.
Eteleket és italokat | Ismeri az aperitif | Instrukcio
parosit ossze, és digestif italok, | alapjan
értelmezi és valamint az részben
alkalmazza az étel- | étrendhez tartozd | 6nalldan
ital 6sszeallitas borok, egyéb
szabalyait, italok
étrendeket allit parositasanak
0ssze. hagyomanyos ¢€s

modern elméletét.
Figyelemmel Instrukcid
koveti az étel- és Ismeri az ételek | 51anian
italérzékenységek, | ¢S italok . részben
intoleranciak, Osszetevoit, onalldéan
allergiak kezelését kiilons
a vendéglatasban tekintettel a
alkalmazott vendéglatas
ételekben és tertiletén
italokban. el6fordulo

allergénekre.

helyes
kivalasztasaban.

internetet
tanulasra,
onfejlesztésre
hasznalja.
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3.4.4.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.4.4.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.
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3.445 A tantargy témakorei:
, 10. évfolyam
témakor (’)rz\s/;sim iskolai oktatas tanmiihely kiilsd gyakorlati képzohely
draszam tartalom draszam tartalom draszam tartalom
Italok csoportositasa, Italok csoportositasa,
ismertetése (borok, szénsavas ismertetése (borok, szénsavas
Italismeret borok, sorok, parlatok, lik6rok, borok, sorok, parlatok, lik6rok,
és kavek, Borvidékek, jellemzd
felszolgala- kavékiilonlegességek,  tedk, sz06l6fajtak, borok, boraszatok
suk uditdk, asvanyvizek) Aperitif és digestiv italok,
szabilyai kevert baritalok
Italok Kevert italok, kavék ¢és
készitésének kavékiilonlegességek, teak
szabalyai készitése
Aperitif és digestif italok,
Etelek és italajénlas
It?IOk, , Itallap/borlap szerkesztésének
parositasa s
szabalyai
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Alkalmi
Osszeallitasa,

mentisorok
étrendek és a
hozza 1116 italok ajanlasa

szOlofajtak, borok, boraszatok

Ital A vendéglatasban alkalmazott
érzékenysé- italokban eléforduld 14-féle
gek, allergén anyag
intoleranci-
ak, allergiak
. 11. évfolyam
témakor érflz;;m iskolai oktatas tanmiihely kiils6 gyakorlati képz6hely
Oraszam tartalom Oraszam tartalom oraszam tartalom
Italok csoportositasa, Borok, szénsavas borok, sorok,
ismertetése (borok, szénsavas parlatok,  likérok,  kavék,
Italismeret borok, sorok, parlatok, lik6rok, kavékiilonlegességek, teak,
és kavék, uditok, asvanyvizek és
felszolgala- kavékiilonlegességek,  tedk, felszolgalasuk szabalyai
suk iiditék, 4svanyvizek)
szabalyai
Borvidékek, jellemzd
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Aperitif ¢és digestiv italok,

ak, allergidk

kevert baritalok
Italok Kevert italok, kavék ¢és Kevert italok, kavék ¢és
készitésének kéavékiilonlegességek, tedk kéavekiilonlegességek, teak
szabalyai készitése készitése
Aperitif és digestif italok, Aperitif és digestif italok,
italajanlas italajanlas
Etelek és Itallap/borlap szerkesztésének Itallap/borlap szerkesztésének
italok szabalyai szabalyai
parositasa Alkalmi meniisorok Alkalmi mentisorok
Osszeallitasa, ¢étrendek ¢s a Osszeallitasa, étrendek ¢és a
hozz4 il16 italok ajanlasa hozz4 il16 italok ajanlasa
Ital A vendéglatasban alkalmazott A vendéglatasban alkalmazott
érzékenysé- italokban eléfordulo 14-féle italokban el6fordulo 14-féle
gek, allergén anyag allergén anyag
intoleranci-
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3.4.5. Ertékesitési ismeretek tantargy

3451

A tantargy tanitasanak fo célja:

134 ora

A tantargy tanitasanak célja, hogy a képzésben részt vevok elsajatitsak a vendégek tokéletes

kiszolgalasat,
reklamaciokezelést.

3.45.2

a vendéggel

valo professzionalis

Italismeret, Vendégtéri ismeretek, Rendezvényismeret

kommunikaciot,

a konfliktus- és

Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak: Idegennyelv-ismeretek, Etelismeret,

3.45.3 A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk:
Készseégek, Ismeretek Onallésag Elvart Altalinos és
kepessegek és viselkedésmodok szakmahoz
felelosség , attitiidok kotodo digitalis
mértéke kompetenciak

Etlapot és itallapot | Ismeri az étlap, Instrukcié | Szakmai alézat, Digitalis
szerkeszt, itallap, artabla, alapjan udvariassag, tananyagot
mikozben tablas ajanlat, részben felelds haszndl, az
figyelembe veszi az | elektronikus Onalléan | panaszkezelés, internetet
étlap és itallap valasztékk6z16 nyitottsag, tanulasra,
szerkesztésének eszkozok, marketing- és onfejlesztésre
marketing- fagylaltlap, reklamfejlesztési | hasznalja.
szempontjait. borlap, egyéb készség,

specifikus felkésziiltség,

valasztekk6z16 onfejlesztés.

eszkozok

szerkesztésének

szakmai

elvarasait.
Ertelmezi és Ismeri a Instrukci6 Elektronikus
alkalmazza a kiillonb6z6 alapjan valasztékkoz16
bankettkinalat vendégigényeket, | részben rendszereket
kialakitdsanak a szezonalitas, onalldéan programoz,
szakmai alkalom, tartalmat frissit.
szempontjait. technologia,

gépesitettseég,

helyszin és a
rendelkezésre allo
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személyzet
szakképzettségére
vonatkozd
szakmai
protokollt.
Séf- (tablas) Ismeri a séf Instrukcio
ajanlatot dolgoz ki. | lehetdségeinek, alapjan
személyes részben
itéleteinek alapjan | 6nalldan
kialakithato
valaszték
fogalmat, ennek
gyakorlatban valo
alkalmazasat.
Borokat ajanl, Ismeri a magyar | Instrukcio
hasznalja és ¢s néhany kiemelt | alapjan
alkalmazza a kiilfoldi részben
sommelier borvidéket, a onalldéan
ismereteket, hazai
feladatanak boraszatokat,
marketing ezek fobb
vonatkozasait. termékeit, az
ajanlasi
technikékat.
Hasznalja a Ismeri a Instrukcio
vendéglato vendéglatod alapjan
egységek online egységek online | részben
megjelenésére, megjelenésére, onalloan
elemzésére, elemzésére, az
tevékenységére étterem online
vonatkoz6 térben valo
ismereteit. megjelenésére
vonatkoz6 fobb
szabalyokat.
Gasztronomiai Atfogo Instrukcid Hasznélja a
eseményeket ismeretekkel alapjan kiilonb6z6
szervez az online rendelkezik a részben internetes
térben. kiilonb6zo onalldéan feliileteket a
gasztronomiai gasztronomiai
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események események
szervezésének, szervezéseére.
vacsoraesteknek,

ezek

lebonyolitasdnak

megjelenésérol az
online protokoll

szerint a

kozosségi

oldalakon.
Hirleveleket Ismeri a Instrukcid Szamitogepen
szerkeszt a hirlevelek alapjan szerkeszti a
marketing szerkesztésének részben hirleveleket,
szempontoknak szabalyait, onalloan interneten
megfelelden. kiildésének keresztiil

szempontjait, a tovabbitja.

célcsoportok

helyes

megvalasztasanak

szabalyait az
online protokoll
szerint.

3.4.5.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.4.5.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.

Szakmai program 3. sz. melléklet
Helyi tanterv - Pincér - vendégtéri szakember



)
S

Baranya Megyei Szakképzési Centrum
Sdsdi Vendéglatoipari Szakképzé Iskola
7370 Sdsd, Kossuth L. u. 2.

OM kod: 203049/006

3.4.55 A tantargy témakorei:
, 10. évfolyam
témakor (’)rz\s/;sim iskolai oktatas tanmuhely kiilsO gyakorlati képzéhely
6raszam tartalom 6raszam tartalom 6raszam tartalom
Etlap és Etlap, itallap, egyéb specifikus Etlap, itallap, artabla, tablas
itallap valasztékko6z16 eszkdzok ajanlat, elektronikus
szerkeszté- valasztékko6z16 eszkozok,
sének fagylaltlap,
marketing borlap, egyéb  specifikus
szempontjai valasztékk6z16 eszkozok
Vendégigények, alkalom Vendégigények, szezonalités,

A bankett alkalom, technologia,
kinalat gépesitettség, helyszin,
kialakitasan rendelkezésre
ak 1A .

- allo személyzet
szempontjal . .

szakképzettsége
, 11. évfolyam
témakor érzZZZm iskolai oktatas tanmiihely kiils6 gyakorlati képzOhely
6raszam | tartalom oraszam | tartalom 6raszam | tartalom
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A bankett Vendégigények, szezonalitas,
kinalat alkalom, technoldgia,
kialakitdsa- gépesitettség, helyszin,
nak rendelkezésre allo személyzet
szempontjai szakképzettsége

A Séf Ajanlatok kialakitdsa a séf
(tablas) lehet3ségei és itéletei alapjan.
ajanlat

kialakitasa-

nak

szempontjai

Sommelier Borvidékek, boraszatok
feladatainak ismerete, boraszok
marketing termékeinek ismerete, ajanlasi
vonatkozasai technikak

Vendégatod Etterem megjelenése az online
egységek térben

online Etteremhonlap felépitése,
tevekenyse- admin-feladatok

geének Twitter, Facebook, Waze,
elemzése Googlemaps stb.

Szakmai program 3. sz. melléklet
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Események szervezése,
Gasztroesem vacsoraestek lebonyolitasanak
ények az megjelenése az online
online térben protokoll szerint a kozdsségi

oldalakon

A hirlevelek szerkesztésének
Hirlevelek szabalyai, kiildésének
szerkesztése szempontjai, célcsoportok

és marketing helyes meg valasztasa az

vonatkozasai online protokoll szerint

Szakmai program 3. sz. melléklet
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3.4.6. Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek tantargy
149,5 ora

3.4.6.1 A tantargy tanitasédnak fo célja:
A tantargy tanitdsanak {6 célja az lizletben folyd gazdalkodasi, adminisztracios €s elszamolasi
folyamatok ismertetése.

3.4.6.2 Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak: ldegennyelv-ismeret, Matematika,
Etelismeret, Italismeret

3.4.6.3 A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk:
Készségek, Ismeretek Onallésag Elvart Altalanos és
képessegek és viselkedésmodok szakmahoz
felelosség , attitidok kotodo digitalis
meértéke kompetenciak
Megrendeli, Atfogd Instrukcié | Matematikai Készségszinten
beszerzi az arut az | ismeretekkel alapjan logikai hasznalja a
arurendelés és rendelkezik a részben gondolkodasmoéd, | beszerzés,
beszerzés szabalyai | beszerzés, onalloan a munkatigyi, arurendelés
szerint. arurendelés addzasi szoftvereit.
szabalyair6l. jogszabalyok
Raktarozza az arut | Ismeri az Instrukcié | betartasa, Digitalis
az aruatvétel aruatvétel alapjan betartatasa. rendszereket
szempontjai szabalyait, részben hasznal az
szerint. eszkozeit, a onall6an aruatvételnél és a
raktarak tipusait, raktarozasnal.
kialakitasuk
szabalyait €s a
selejtezés
szabalyait.
Alkalmazza a Atfogo Instrukcid Hasznalja az
termeléshez ismeretekkel alapjan egység termelési
sziikséges anyagok | rendelkezik a részben és vételzési célra
vételezésének termelés és a onalldéan kifejlesztett
ismeretanyagat, vételezések szoftvereit.
ezek szabalyait és | szabdlyair6l,
szempontrendszerét | valamint ezek
szempontrend-
szerérol
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Bizonylatokat,szam
lakat allit
ki,leltarozik

Atfogd
ismeretekkel
rendelkezik a
bizonylatokra,
szamlakra, leltari
dokumentaciokra
vonatkozo
szabalyozasrol.

Ertelmezi és
alkalmazza a
szazalékszamitas, a
mértékegység-
atvaltasok, a
megoszlasi
viszonyszamok
szamitasait és a
kerekitési
szabalyokat.

Atfogd
ismeretekkel
rendelkezik a
szazalékszamitas-
rol, a
mértékegység-
atvaltasokroél, a
megoszlasi
viszonyszamok
szamitasairdl és a
kerekitési
szabalyokrol.

Hasznalja az
egyseg
bizonylatolo,
szamlazo ¢és
leltarozé
szoftvereit

Arakat képez az
arképzési
modellnek
megfelelden.

Ismeri az
arpolitika, az
arkialakitasok
nemzetkozi
formait, az
intuitiv arképzés,
,,food cost”,
,beverage cost”
fogalmat,
szamitasuk
modjat, az
ELABE-szint, az
arrésszint
szamitasanak
modjat, a
kiilonféle
arengedmények
szamitasat, az
afaegyenleg

Szovegszerkesztd és
tablazatkezel6 prog-

ramot hasznal.

Szakmai program
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szamitasat, a
brutté és nettd
beszerzési ar, a
brutto6 €s nettd
eladasi ar
fogalmat,
szamitasanak
modjait, valamint
az arrés, az
ELABE és a
haszonkulcs
fogalmat,
szamitasanak
modjait.

Koltséggazdalko-
dast, koltségelem-
zést, adozas elotti
eredményszamitast
veégez.
Koltségszintet,
eredményszintet
szamit, egyszer(i
jovedelmezdségi
tablat szamit ki.

Ismeri a
jovedelmezdségi
tabla
Osszeallitasat, a
koltség, eredmény
fogalmat,
kiszdmitasanak
madjait, az
adozas elotti
eredmény, a
koltségszint és

eredményszint

szamitasat.
Leltaroz és Ismeri az
elszamoltat az elszamoltatas,

elszamoltatashoz ¢és
a leltarhoz
kapcsolddo
szamitasoknak
megfelelden.
Leltarhidnyt és
tobbletet értelmez.

leltarozas elemeit,
szamitasi modjait,
értelmezi a
tobblet, a
normalizalt hidny,
forgalmazasi
veszteség
fogalmat,
szamitasuk
modjat, a raktar-

Szakmai program
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elszamoltatas és
az értékesitési
elszamoltatas
szamitasait.

Megnevezi és leirja | Ismeri a

a kiilonb6z6 vallalkozasi
vallalkozasi formakat,
formékat, a tipusokat, a
vendéglatasra vendéglatasra
jellemzd jellemzd
vallalkozasi vallalkozasi
tipusokat, ezek tipusokat, ezek
alapitasanak alapitasanak
feltételeit. modjat, feltételeit,
dokumentumait.
Ismeri a Ismeri a
vallalkozasi munkaltaté és a
formakat, munkavallal6 jogi
tipusokat, a kapcsolatrendszer
vendéglatasra ét, a
jellemzd munkaszerzddés
vallalkozasi fogalmat,
tipusokat, ezek tartalmat,
alapitasanak jellemzdit, a
modjat, feltételeit, | munkavallalo és a
dokumentumait. munkaltaté jogait

és kotelességeit, a
munkakori leirds
fogalmat,
tartalmat, az ado
fogalmat, alanyat,
targyat, az ad6zas
alapelveit,
funkcioit, az adok
csoportositasat, a
fobb adofajtak
jellemzdit, az
szja-t, jovedéki
adot,

Szakmai program 3. sz. melléklet
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osztalékadot,
nyereségadot, a
katat, a kivat, a
helyi adokat és az
afafizetés
szabalyait.

3.4.6.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.4.6.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.
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3.4.6.5 A tantargy témakorei:
oves 10. évfolyam
témakor SraszAm iskolai oktatas tanmiihely kiilsd gyakorlati képzohely
draszam tartalom draszam tartalom draszam tartalom
Arurendelési  és  beszerzési Nyersanyagok beszerzési
Beszerzes tipusok kovetelményei
Az aruatvétel szempontjai €s Raktarak tipusai,
eszkdzei kialakitasanak szabalyai
Raktarozas Uzemi, {izleti terméktarolds
szabalyai
A selejtezés szabalyai
Vételezések szabalyali, Termelés helyiségei
Vételezések szempontjai:
szempontjai: pillanatnyi
Termelés készlet, vart forgalom,
szakositott eld-
készités
Szazalékszami Megoszlasok szamitasa, Szazalékszamitas,

tas,

kerekitési szabalyok.

mértékegység-atvaltasok

Szakmai program
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mértékegység
atvaltasok
Arpolitika, az arkialakitasok Arpolitika, az arkialakitasok
o nemzetkozi formai nemzetk6zi  formai ,,food
Arkeépzés cost”, ,beverage cost” cost
fogalma
Vallalkozasi formdak, tipusok Vallalkozasi formak, tipusok
(egyéni és tarsas (egyéni és tarsas
vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.) vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)
Vendéglatasra jellemzd
vallalkozasi tipusok jellemzdi
Vallalkozési (egyéni, bt., kft. alapitasa,
formak alapitasanak feltételei,
dokumentumai, tagjai, tagok
felelossége,  tagok  jogai,
vallalkozasok vagyona,
megsziinési modjai, belsd és
kiilso ellendrzése, NAV)
Alapvetd Alapvetdé munkajogi és addzasi Munkaltatdé €s munkavallalo
munkajogi és formak, Munkaltatd és kapcsolata  (munkaszerzddés
adozasi munkavallalo kapcsolata fogalma, tartalma, jellemzdi)
formak (munkaszerzddés fogalma,

Szakmai program

3. sz. melléklet

Helyi tanterv - Pincér - vendégtéri szakember




SVIKI ’Battanya A{\eg’yellz Szgkképzé’si C”en‘rr'um
Sdsdi Vendéglatéipari Szakképzé Iskola
<7 7370 Sdsd, Kossuth L. u. 2.

OM kod: 203049/006

tartalma, jellemz6i), Munkavallalé és munkaltatod
Munkavallalé és munkaltatd jogai és kotelességei

jogai és kotelességeim,
Munkakori leiras célja,
tartalma,

Munkakori leiras célja,
tartalma

Ado fogalma, alanya, targya,
adozas alapelvei, funkcioi

Adok  csoportositdsa, fobb
adofajtak  jellemz6i  (szja,
jovedéki ado, osztalék ado,
nyereségado, kata, kiva, helyi
adok, afafizetés szabalyai)
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‘ve 11. évfolyam
témakor oraszam iskolai oktatas tanmuhely kiilsO gyakorlati képzéhely
6raszam tartalom 6raszam tartalom 6raszam tartalom
. Leltarazas Bizonylatok, szamlak,
Ugyvitel a . , . .,
vendéelatas- Készletgazdalkodas a B1’z0ny1’at(’)k tlpusal., SZ1goTu
g C res szamadast bizonylatok
ban vendéglatasban ) .
jellemzo6i
Brutto6 és nettd ar, afa, Arpolitika, az arkialakitasok
beszerzési ar, arrés nemzetk6zi  formai, ,,food
co Szamitasok, ELABE-szint, cost”, ,,beverage cost” cost
Arképzés . s (s g
arrésszint szamitasa, fogalma, szamitasuk modja
arengedmények szamitasa,
fajtai
A koltség fogalma, az
eredmény fogalma
Koltséggazdalkodas,
. koltségelemzés, adozas eldtti
Jovedeleme- . s
. eredmény szamitasa
70ség g . .
Koltségszint, eredményszint
szamitasa, egyszeri
jovedelmezdségi tabla
felallitasa
Szakmai program 3. sz. melléklet
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Elszdmoltatas Leltarhiany, tobblet
Leltarhiany, tobblet értelmezése
) értelmezése Normalizalt hiany,

Erlszamolta- Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség, raktar-

tas forgalmazasi veszteség Raktar- elszdmoltatas, értékesités
elszamoltatas, értékesités elszamoltatasa
elszamoltatasa
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3.4.7. Portféliokészités tantargy

34.7.1

A tantargy tanitasanak fo célja:

33,5 0ra

A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a diakok képesek legyenek haladasukrol, eredményeikrol,

szakmai tovabbfejlodési lehetdségeikrdl 6sszetfiiggd dokumentumot késziteni.

3.4.7.2

3.4.7.3

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak:

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Informatika, Cukraszati termékkészités

Készseégek, Ismeretek Onallésag Elvart Altalinos és
képesscgek és viselkedésmodok szakmahoz
felelosség , attitiidok kotodo digitalis
meértéke kompetenciak
Informaciot gytjt Informatikai Teljesen Torekszik Irodai
és rendszerez sajat | alapismeretek onalléan | kompetenciainak | alapszoftvereket
szakmai reélis készség szinten
fejlodésével megfogalmazasa- | hasznal
kapcsolatban ra, erésségeinek
Megfogalmazza Ismeri sajat Teljesen hangsulyozasara.
sajat karriercéljait | személyisége onalloan
jellemvonasait,
annak
pozitivumait
Tartalmi és formai | Ismeri az Teljesen Ki tud tolteni
kovetelményeknek | onéletrajz onalldan onéletrajz
megfeleld tipusait, azok sablonokat, pl
onéletrajzot tartalmi és formai Europass CV-
fogalmaz. kovetelményeit. sablon, vagy
szovegszerkesztd
program

segitségevel 1étre
tud hozni az adott
onéletrajztipusnak
megfeleld
dokumentumot.

3.4.7.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.4.7.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.
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3.4.75 A tantargy témakorei:

, 10. évfolyam
témakor (’)rz\s/;sim iskolai oktatas tanmuhely kiilsO gyakorlati képzéhely
draszam tartalom draszam tartalom draszam tartalom
A munkahely és a munkahelyi
Sajat ¢tel-italvalaszték bemutatasa.
munkatevé- 10 10 Sajat munkatevékenység
kenység bemutatasa.
Példakép bemutatésa.
Beszamolo munkahelyi
Rendezvény rendezvényekrol,
ek, versenyekrol,  kiallitasokrol,
4 4 . ) I
versenyek, szakmai tovabbfejlodés
kiallitasok lehetdségeirdl fényképpel,
szakmai leirassal
Onéletrajz tipusok
Onéletrajz 4 4 Europass Onéletrajz készitése
Motivacids levél
témakor | | 11. évfolyam
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éves iskolai oktatas tanmihely kiilsd gyakorlati képzohely
Oraszam | 6raszdm tartalom draszam tartalom draszam tartalom
A munkahely ¢és a munkahelyi
Sajat étel-italvalaszték bemutatasa.
munkatevé- 6 6 Sajat munkatevékenység
kenység bemutatasa.
Példakép bemutatésa.
Beszamolo munkahelyi
Rendezvény rendezvényekrol,
ek, versenyekrdl,  kidllitasokrol,
versenyek, 6 6 szakmai tovabbfejlodés
Kkiallitasok lehetdségeirdl fényképpel,
szakmai leirassal
Onreflexi6 az egész portfoliora
. vonatkozoan: jovokép, sajat
Onreflexi6 3.5 35 |tanulasi folyamat onértékelése,
erre reflektalas
Szakmai program 3. sz. melléklet
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3.4.8. Szakmai informatika tantargy

3481

A tantargy tanitasanak fo célja:

49 ora

A tantargy tanitasanak 6 célja, hogy a diakok képesek legyenek az informatikai eszk6zok,
szoftverek segitségével portfolidjukat elkésziteni..

3.4.8.2

3.4.8.3

Kapcsolodo kézismereti, szakmai tartalmak: -

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak:

szakmai
fejlodésével
kapcsolatban

A vendéglatashoz
kapcsolod
tablazatokat és
szoveges
dokumentumokat
készit és modosit.

Informatikai
alapismeretek,
szovegszerkesztd
¢és tablazatkezelo
szoftverek
ismerete.

Iranyitassal

¢s
infokommunika-
cios eszkozoket
rendeltetésszerl
en, a
vagyonvédelmi,
munkavédelmi
elvarasoknak
megfelelden
kezeli,
hasznalja.

Az internetrdl
Osszegyljtott
informaciok
felhasznalasa
soran betartja az
adatvédelemre
¢s a szerzOi
jogokra
vonatkozo
eldirasokat.

Készségek, Ismeretek Onallésag Elvart Altalanos és
kepessegek és viselkedésmodo szakmahoz
felelosség k, attitidok kotodo digitalis
mértéke kompetenciak
Informéciot gylijt Informatikai Teljesen Az Az internetes
¢és rendszerez sajat | alapismeretek onalléan irodatechnikai bongészoket és

kozosségi
oldalakat
hatékonyan tudja
informaciogytijtés
re hasznalni.

Irodai
alapszoftvereket
készség szinten
hasznal

3.4.8.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.4.8.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.
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3.4.8.5 A tantargy témakorei:
, 10. évfolyam
. . éves - - - - — o x
témakor oraszam iskolai oktatas tanmuhely kiilsO gyakorlati képzéhely
draszam tartalom draszam tartalom draszam tartalom
Bongészd Az elterjedt bongészo
hasznalata 2 2 szoftverek hasznalata
Informéciok keresése
Informacidk ) .
, 3 3 A talalt informacidk
keresése ) ,
hitelessége
SZOV?gszer' A Microsoft Word
kesztd 13 13 hasznalatanak alapjai
hasznélata
, 11. évfolyam
. ; éves - - - - —— A
témakor oraszam iskolai oktatés tanmiihely kiils6 gyakorlati képzdhely
Oraszam tartalom oraszam tartalom oraszam tartalom
Bongeszo 6 6 Online 6néletrajz kitoltése
hasznélata
Informéaciok Allaskeresd portalok
Keresése 5 5 hasznalata

Szakmai program
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Onéletrajzok ¢és motivacios
levelek irdsa, formazasa

Szdvegszer- Komplex dokumentumok
keszt6 20 20 [1étrehozasa
hasznélata

Portfolid készités

Kovertalas PDF formatumba
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3.4.9. Szakmai idegen nyelv tantargy

3.4.9.1

A tantargy tanitasanak fo célja:

36 ora

A vendéglatasban hasznalt szakmai szokincs elsajatitasa, alkalmazasa. Kiilonb6z6 ételkészitési,
cukraszati technologidk idegen nyelvli ismerete, alkalmazasa. A vendéglatas termelésében,
értékesitésében jellemz0 szituacidk idegen nyelvii kezelése.

3.4.9.2 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Idegen nyelv
3.49.3 A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk:
Készségek, Ismeretek Onallésag Elvart Altalanos és
képessegek és viselkedésmédo szakmahoz
felelosség k, attitiidok kot6do digitalis
mértéke kompetenciak
Hasznalja a Ismeri a Teljesen Torekszik Hasznalja a
vendégtéri gépek, | vendégtéri gépek, | ondlloan receptiv és vendégtéri gépek,
berendezések, berendezések, produktiv berendezések,
butorzat, textiliak butorzat, textiliak készségeit butorzat, textiliak
idegen nyelvii idegen nyelvii idegen nyelven | idegen nyelvi
elnevezéseit. elnevezéseit. fejleszteni. elnevezéseit.
Idegen nyelven Idegen nyelvii Teljesen
kommunikal szakmai onalléan
munkatérsaival és a | kommunikaci6 a
vendégekkel vendégekkel

3.4.9.4 A tovabbhaladas feltételei: A 3.4.9.3 pontban felsorolt ismeretek elsajatitasa.

Szakmai program

3. sz. melléklet

Helyi tanterv - Pincér - vendégtéri szakember




SVIKI ’Bcufcmya A{\eg’yellz Szgkképzé’si C”en‘rr'um
Sdsdi Vendéglatéipari Szakképzé Iskola
<7 7370 Sdsd, Kossuth L. u. 2.

OM kod: 203049/006

3.49.5 A tantargy témakorei:

, 10. évfolyam
éves

témakor iskolai oktatas tanmuhely kiils6 gyakorlati képzdhely

oraszam f— - - - - -
oraszam tartalom oraszam tartalom oraszam tartalom

Gasztronomia nyersanyagai
Cukraszkészitmények
megnevezése

Etelek- italok megnevezése
Vendéglatoipari  helységek,
Szakmai 20 20 izletek megnevezése
kifejezések Beszerzési folyamatoknal
hasznalt kifejezések

Temelési folyamatoknal
hasznalt kifejezések
Ertékesitési folyamatoknal
hasznalt kifejezések

Italok készitésének
10 10 technologidja
Felszolgalasi folyamatok

Szakmai
tecnologiak

Kommunikacio a
munkatéarsakkal

6 6 Etikett, protokoll alkalmazasa
Kommunikacié a vendégekkel

Szakmai
szituaciok

Vendégek fogadasa

Szakmai program 3. sz. melléklet
Helyi tanterv - Pincér - vendégtéri szakember
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Ajanlas idegen nyelven
Rendelésfelvétel
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4. RESZSZAKMA

A részszakma megszerzésére iranyul6 szakmai vizsga akkor kezdheté meg, ha a tanul6 eleget
tett a jelen fejezet szerinti képzési kovetelményeknek.

4.1 A részszakma megnevezése: Pincérsegéd

4.1.1 A részszakma ajanlott szakmai tartalma:
Rendezvényszervezési ismeretek tantargy

Rendezvények tipusai, fajtai, Ertékesitési folyamata, Kommunikaci6 a vendéggel. Rendezvény
logisztika témakorei

Etelismeret tantargy
Konyhatechnoldgiai alapismertek, Etelkészitési ismeretek témakdorei

Italismeret tantargy
Italismeret €s felszolgalasuk szabalyai témakore

Szakmai program 3. sz. melléklet
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