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1 A SZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

1.3 A szakma azonosité szdma: 5 1013 23 08

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas Agazati alapoktatas
1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése: —
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Békéscsabai SZC Zwack Jozsef Technikum és Szakképzo Iskola

Cim: 5600 Békéscsaba, Gyulai ut 32.
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Az 0Osszefiiggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott oraszam, amelynek
keretében az Osszes felsorolt elemet kotelezOen oktatni kell az éraszamok részletezése nélkiil,
a tanulok egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

Vendégtéri szakember — kozépszintli képzes megnevezésii tanulasi tertilet

A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaloja

A vendégtéri szaktechnikus a képzés soran olyan ismeretek birtokaba keriil, amik segitségével
a vendégeket mindenkor az elvardsainak megfeleléen, a lehetd legmagasabb szinten

szolgaljak ki.

A képzés célja, hogy a szakembert felkészitsiik a 21. szazad kihivasaira €s lehetdségeire.

A tananyag oktatdsa soran fejlesztendd kompetenciadk

Altalanos és

i . Elvart , o
Készségek, Onallésag és . L, szakmahoz kot6do
, h Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, e eirte
képességek felel6sség mértéke o digitalis
attitiidok .
kompetenciak
Megtervezi a Teljes mértékben Keresi 3Z | Internet, specidlis
kiilénbdz6 ismeri a kiilonbdz6 egylttmiikodés éttermi ’
rendezvények rendezvények lehetoséget a IK Teszkiziket
menetét, munkafolyamatait, a | Teljesen 6nalloan kollf: gan:al“ A I
megszervezi a munkaszervezési egyuttmitkodés ©s )
munkat a sajat alapelveket soran elfogadja a | szoftverek hasznala-
1 ' kolesonos fiiggbségi | ta
teriiletén.
helyzeteket.
Rendezvénytipustol | Teljes mértékben

fiiggden alkalmazza

ismeri az értékesités

Torekszik arra, hogy

a kiilonb6z6 formait és a Teliesen dnalléan a felmeriilo
értékesitési formakat | rendezvényekhez ! problémakat a
és alakitja ki a sziikséges tobbiekkel
munkakoroket. munkakoroket. egylittmii-
Teljes  mértékben kodve oldja meg. Rendezvény-
Kommunikal a ismeri a nyilvantarto és
vendéggel, felveszi a | rendezvényadatok . . 1y asztalfoglald
, . , , Teljesen 6nalléan
rendezvény adatait, | felvétele és az szoftverek
asztalt foglal. asztalfoglalas készségszintii
szabalyait. ismerete
Teljes mértékben
ismeri a rendezvény A rendezvényhez
lebonyolitasahoz sziikséges
Felméri az adott sziikséges gépek, eszkdzallomany,
rendezvény berendezések, technikai hattér és
eszkozigényét, eszkozok, specialis . . 1y munkaerdsziikséglet
ST , .. . | Teljesen 6nalléan L
technikai hatterét és | rendezvénytechnikai rogzitéséhez
munkaerd-sziikségle | felszerelések szilikséges éttermi
tét. hasznalatat és a szoftverek
munkaerd-beosztas készségszintli
lehetdségeit, ismerete
szabalyait.
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Altalanos és

A A Elvart . DO,
Készsegek, Onallosag és . L szakmahoz kot6do
, h Ismeretek v . S, viselkedésmodok, e eirre
képességek felel6sség mértéke iy digitalis
attitiidok e
kompetenciak
. Teljes mértékben
Lebonyolitja a _oyes
. ismeri a
rendezvényt a tanult , . . 114
. , rendezvények Teljesen 6nalldan
szakmai szabalyok e
. lebonyolitasanak
szerint. . 1
menetét, szabalyait.
Teljes mértékben
ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat
A rendezvény végén | és lehetdségeket, Fizettetd és
fizetteti a vendéget, | valamint az elszamoltato éttermi
majd elszamol a elszamolas jogi, Teljesen 6nalldan szoftverek
bevétellel az egység | tigyviteli folyamatat, készségszinti
felelds vezetdje felé. | szabalyrendszerét és ismerete
az ide vonatkozo
szakmai
szamitasokat.
Elvégzi a nyitas eldtti |Teljes mértékben Teljesen 6nalléan Udvariasan, Hasznalja az éttermi
miiveleteket, fogadja alismeri a felszolgaldval megértéen viselkedik [szoftvereket a
vendége- szemben tamasztott a vendégekkel, [rendelésfelvételnél,
ket, etelt-italt ajanl a  [kgvetelményeket, a kollégdival illetve a rendelés
szamukra a felszolgalas altalanos folyamatosan keresi|konyha és sontés felé
felszolgaloval szabalyait, a nyitds az  egyiittmi{ikodés|vald tovabbitasanal.
szemben tAmasztott  |elStti miiveleteket, a lehetGségét.
kovetelményeknek €s |vendég fogadasa és az Fokozottan figyeli a
a felszolgalas ajanlds szakmai problémdk
altalanos szabélyainak [kdvetelményeit. kialakulasanak
megfelelden. kritikus pontjait, €s
Lebonyolitja a[Teljes mértékben Teljesen 6nalléan megfeleld modon |Ellendrzi és hasznalja
felszolgélast a tanult|ismeri a felszolgdlési kezeli a problémakat [a digitalis
felszolgalasi modokat, a a vendég érkezésétdl [szamlazoprogramot a
modokon.

Alkalmazza a
szamitasi ismereteit a
felszolgalas
folyamatanak
lebonyolitasa soran.

felszolgalas menetét, a
szamitasok képleteit ég
gyakorlati

alkalmazasat.

tavozasaig.

Fizetteti a vendéget a
tanult lehet6ségek
alapjan, majd elszamoll
a munkaltato felé a
bevétellel.

Teljes mértékben
ismeri a kiillonbzo
fizettetési modokat és
lchetOségeket,
valamint az
elszamolas jogi,
igyviteli folyamatat,
szabalyrendszerét és
az ide vonatkoz6
szakmai szamitasokat.

Teljesen 6nalloan

vendég fizettetésénél.

Ellendrzi és hasznalja
a megfeleld éttermi
szoftvert a vendég
fizettetésénél és az
elszamolasnal.
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Egybefiiggé szakmai gyakorlatra
9-13. évfolyamon megszervezett képzéssel
11. évfolyamot kdvetden 175 ora
12. évfolyamot kovetden 200 6ra

A tananyag témakorei
2.1 A 11. évfolyamot koveto szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Rendezvényszervezési ismeretek tananyag
Rendezvények tipusai, fajtai
A vendégfogadas szabalyai
Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, allofogadasok, koktélparti, iiltetett
allofogadasok, eskiivok és egyéb csaladi rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas
rendezvények
Rendezvények protokollja
Az értékesités folyamata
Munkakorok, értékesitési formak
Ertékesités munkakorei (tizletvezetd, teremfOndk, pincér, sommelier, pultos, bartender,
vendéglato elado, kavéfézo/barista)
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
Felszolgalas altalanos szabalyai
Uzletnyitas el6tti elékésziiletek
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok
Zaras utani teendok
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas
Kommunikacié a vendéggel
Altalanos kommunikacios szabalyok
Kommunikacid az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikacio a tarsas étkezéseken
Kommunikaci6 a biifé/koktélparti étkezéseken
Kommunikaci6 a csaladdi eseményeken és egyéb iinnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése
Rendezvénylogisztika
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések,
allo/iltetett fogadas)
Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet
Rendezvény lebonyolitasa
Nyitas elotti elokészitd miiveletek
Szervizasztal felkészitése
Gépek lizembe helyezése
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Rendezvénykonyv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek feltoltése

Terités (asztalok bedllitasa, letorlése, abroszok szakszerti felhelyezése, terités sorrendjének
betartasa)

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott €s sajat dsszeallitasu étrend alapjan (részvétel
étel- és italsor Osszeallitasaban), szerviz asztal és kisegitd asztal szakszerl felkészitése
Rendezvényen valo felszolgalas (bankett, koktélparti, allo/iiltetett fogadas, diszétkezések)
eszkdzok csomagolasa, szallitasa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,
elszamolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicid)

2.2 A 12. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Rendezvényszervezési ismeretek tananyag
Elszamolas, fizettetés

Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eldleg, eldlegbekérd, foglald,
kotbér, lemondasi feltételek, lemondas stb.
Vendégtéri ismeretek tananyag
Felszolgalasi ismeretek
A felszolgaloval szemben tdmasztott kovetelmények, a felszolgélas altalanos szabdlyai,
nyitas eldtti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas
A felszolgélés lebonyolitdsa
Felszolgalasi modok, folyamatok
Etlap szerinti foétkezések lebonyolitasa
Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen val6 felszolgélés
Szobaszerviz feladatok ellatasa
Fizetési modok
Bankkartyas és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutaldsos fizettetés
menete
Etelkészitési ismeretek
Italok ismerete és felszolgéalasuk szabalyai
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, kavék,
kavékiilonlegességek, tedk, iditok, asvanyvizek) Borvidékek, jellemzd szOl6fajtak, borok,
boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
Italok készitésének szabalyai
Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése
Etelek és italok parositasa, étrend osszeallitdsa
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabélyai
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
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Alkalmi étrend Osszedllitds szempontjai, meniikartya szerkesztés szabdlyai
Alkalmi meniisorok 0sszeallitasa, étrendek és a hozz4 ill6 italok ajanlasa

Etel- és italérzékenységek, -intoleranciak, -allergiak
A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban eléforduld 14 féle allergén anyag

8/11. oldal
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Egybefiiggé szakmai gyakorlatra
13. és 14. évfolyamon megszervezett képzéssel
13. évfolyamot kovetéen 200 6ra

3.1 A 13. évfolyamot koveté szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Rendezvényszervezési ismeretek tananyag
Az értékesités folyamata
Kommunikacié a vendéggel
Elszamolas, fizettetés
Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eldleg, eldlegbekérd, foglald,
kotbér, lemondasi feltételek, lemondas stb.
Vendégtéri ismeretek tananyag
Felszolgalasi ismeretek
A felszolgaloval szemben tdmasztott kovetelmények, a felszolgélas altalanos szabdlyai,
nyitas eldtti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas
A felszolgélés lebonyolitdsa
Felszolgalasi médok, folyamatok
Etlap szerinti foétkezések lebonyolitasa
Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa
Fizetési modok
Bankkartyas és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutaldsos fizettetés
menete
Etelkészitési ismeretek
Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, kavék,
kavékiilonlegességek, tedk, iditok, asvanyvizek) Borvidékek, jellemzd szOl6fajtak, borok,
boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
Italok készitésének szabalyai
Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése
Etelek és italok parositasa, étrend osszeallitdsa
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabélyai
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Alkalmi étrend 0Osszeallitdas szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai
Alkalmi meniisorok 0sszeallitasa, étrendek és a hozza 1116 italok ajanlasa
Etel- és italérzékenységek, -intoleranciak, -allergiak
A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban eléfordulo 14 féle allergén anyag
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Bekéscsabai SZC
Zwack Jozsef Technikum és

Szakképzo Iskola

OM azonositd: 203029/004
Feln6ttképzo nyilv.vételi szam:
B/2021/002123

5600 Békéscsaba, Gyulai ut 32.
Tel.: +36 66/445-845

+36 66/529-382
https://zwackkeri.hu

E-mail: zwack@bszc.hu

Ertékel(ilap egybefiiggd szakmai gyakorlat

(Leadasa az osztalyfénoknek a tanév elsé tanitasi napjan.)

Bekéscsabar SZC  Zwack  Jozsef Techmkum és
Szakképzd Iskola
5600 Békéscsaba, Gyulai ot 32,

tanulo neve, oszialya

Sl n ol i R AT T

W o pala’n Bl el 09 g miw

202 s 202

A dudlis képzdhelyen eltdltétt egybefiigegd nyvari gyakorlat szervezése

SN " b4 1 1

Szakma megnevezése

Teljesitett orak szdma

Minimum 0sszesen

12/2020. (II. 7.) Korm. rendelet 227. § (2) bekezdésére hivatkozva ,,Ha a tanuld, illetve a képzésben részt vevd személy szorgalmi idészakon
kiviili egybefiiggd gyakorlatrdl valo igazolt és igazolatlan mulasztisa meghaladja a szorgalmi iddszakon kiviili egybefiiggd gyakorlat
Jfoglalkozdsainak husz szdazalékat, a tanulo, illetve a képzésben részt vevé személy az évfolyam kévetelményeit nem teljesitette és magasabb
évfolyamba nem léphet. Az igazolatlan mulasztas nem haladhatja meg a szorgalmi idészakon kiviili egybefiiggdé gyakorlat foglalkozdsainak 6t
szazalékat. Az igazolatlan mulasztast a tanuld, illetve a képzésben részt vevd személy potolni kiteles. Ha a tanul, illetve a képzésben részt vevd
személy mulasztisa az e bekezdésben meghatarozott mértéket eléri, és a mulasztasat a kdvetkezé tanév megkezdéséig potolja, magasabb

évfolyamba léphet.”

A tanulo értékelésének szempontjai

MindGsitése

kitlind

jo kielégitd

hianyos

Kiils6 megjelenés, személyi higiénia

Kommunikacio

Gépek, berendezések, eszkozok hasznalata

Nyersanyaggal valo gazdalkodas

Higiéniai el6irasok betartasa (HACCP)

Munkavédelmi és tiizvédelmi eldirasok betartasa

Szakmai elhivatottsag, elkotelezettség

Fejlodoképesség, onfejlesztés

Rugalmassag

Kompromisszumkészség

Iranyitasi készség

Rendszerezo képesség

Uj 6tletek, megoldasok kiprobalasa

Harmoniara, esztétikara valo torekvés
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Szakmai ismeretek

Kérjiik, irjon a megfeleld rovatba X-et! A nem értékelhetd rovatot kérjiik kihtuzni!
Tovabbi észrevételek, megjegyzések:

A tanul6 mindsitése osztalyzattal:

Szammal Bettivel
Szakmai megitélése:
Szorgalma:
Magatartasa:
A tanul6t mindsitették:
Neév Beosztas Alairas

Kelt. ... ,6v .....ho ....nap

Az értékelo lap alairasok és bélyegzo nélkiil nem érvényes.
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