SZAKERTOI VELEMENY

Vendéglatéipari szolgaltatas ismeretek

TIT Juranyi Lajos Egyesiilet
| E/2020/000341

1. Aképzési program tartalma megfelel a feln6ttképzésrél sz616 2013. évi LXXVIL. torvénynek és szakmai okta-
tas vagy szakmai képzés esetén a szakképzésrél sz6lé 2019, évi LXXX. torvénynek és a szakképzésrél sz616
torvény végrehajtasarol sz616 12/2020. (1.7.) kormanyrendeletnek,

2. A képzési programban meghatdrozott tartalommal, feltételekkel és mddon, valamint a képzéssel érintett

célcsoport sziméra megszerezhet8k a képzési programban megjelslt kompetenciak.

3. Aképzési program minden oldala folyamatos oldalszdmozassal van ellatva.

Debrecen, 2025. augusztus 13.

Szemcsak Imre Miklos
FSZ/2020/000194
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(280 6RA)

VONATKOZO JOGSZABALYOK:

*  aszakképzésrél sz616 2019. évi LXXX. térvény

12/2020. (11.7.) Korm. rendelet a szakkeépzésrdl sz616 térvény végrehajtasardl
* afelndttképzésrél sz816 2013. évi LXXVII. torvény

e 11/2020. (I1.7.) Korm. rendelet a feln&ttképzésrél szd16 térvény végrehajtasardl
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1. A képzési program alapadatai

Vendéglatéipari szolgltatas ismeretek

| Aképzés célja, hogy a képzéshen résztvevék kordb-

| ban megszerzett szakirdnyd elméleti és gyakorlati
ismereteikre alapozva megismerkedjenek a kor
szinvonaldn 4ll6 0j technoldgidkkal, eljarasokkal, ki-
egészitd gasztrondmiai ismeretekkel, majd a beta-
nuldsi id8szak utén az étteremvezets irdnyitisa és
feliigyelete mellett képesek legyenek &nélléan el-
| 1atni feladataikat a vendégek elégedettségének el-
/| nyerése érdekében.

»A munkavallaldk és vallalatok alkalmazkoddképes-

| ségének és termelékenységének javitasa a munka-

| erd fejlesztésén keresztiil” (GINOP Plusz-3.2.1-21)

i megnevezeés(i kiemelt projektben résztvevé felnét-
| tek.

.| Avendéglatéipari szolgaltatas technoldgiai mivele-

| teinek szakszer(, 6nallé, gazdasagos végrehajtdsa a

munka-, egészség-, baleset-, tliz- és kérnyezetvé-
delmi kévetelmények maradéktalan betartaséval.

| Aképzésben résztvevs a képzés elvégzése utdn ké-
| pes:

| ® Osszefliggéseiben latni a vendéglatdipari egy-
| ség mikodését;

| ® avendégekkel sikeres kommunikaciét folytatni,
vendégkapcsolatokat apolni;

| ® konyhatechnoldgiai eljdrasokat megkUllénbdz-
tetni;

a felhaszndlt alapanyagokat ismertetni;
gluténmentes, laktézmentes, vegetéridnus éte-
leket ajanlani, az élelmiszer allergénekrél és az
intoleranciat okozé anyagokrél a vendégeket
tdjékoztatni;

. ételkészitési folyamatokat azonositani ;

e ital elkészitési-, felszolgdlasi- és ajanldsi alapis-
| mereteket (bartender, sommelier, barista) al-
| kalmazni;
| ® ételeket és italokat szakszeriien pérositani,
részt venni az étlap és az itallap Gsszedllitdsa-
| ban;
| ® vendégtéri értékesitést végezni;
az étterembe szervezett kiilonféle rendezvé-
nyeket megvaldsitani;
felszolgalast eredményesen lebonyolitani;
szamlat osszedllitani, kilénféle korszerd fize-
tési modokat alkalmazni;
alapvetd gazdalkoddsi és Ugyviteli folyamato-
kat azonositani a vendéglatasban;
felismerni az anyag-, készlet- és eszkdzgazdal-
kodds jelent&ségét;
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| ® a munkafolyamatok munka-, egészség-, tliz-,
kdrnyezet- és balesetvédelmi szabalyait betar-
tani és betartatni.

2. A képzésbe val6 bekapcsolddas és részvétel feltételei

o | nem sziikséges

nem sziikséges

| nem sziikséges

nem sziikséges

| nem sziikséges

| nem sziikséges

| Minden résztvevével a feln6ttképzési térvényben és a torvény
végrehajtdsdrdl sz616 kormanyrendeletben meghatarozott tar-
- | talmu feln6ttképzési szerzédést kell kotnil

3. Tervezett képzési id6

| 280

20% (56 6ra)

4. A képzés tananyagegységei

| Avendéglatéipari egység méikodése. 60
]i Etelek és italok az étteremben. 90
4 Vendégteri munkatdrs tréning. 130

4.1. Tananyagegység

A vendéglatdipari egység miikddése.

A tananyagegység oktatdsdnak célja a vendéglatéipari egységben
folyd gazdélkoddsi, adminisztracids és elszamolasi folyamatok meg-
ismerése,

Informacidk rendszerezése. Onallé szakmai munkavégzés valds ko-
rilmények kézott. Miveletek gyakorlésa. Magyarazat. Szemlélte-
tés. Megbeszélés, Célzott tartalmu informécickeresés és informa-
| cidszerzés. Alkalmazkodas kiildnféle kriilményekhez.

. 60 dra
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Nem relevans.

| ® Beszerzés.
= Arurendelési és beszerzési tipusok.
— Nyersanyagok beszerzési kévetelményei.

| ® Raktdrozds.
E —  Azdrudtvétel szempontjai és eszkdzei.
— Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai.
~  Uzemi, tizleti terméktérolds szabdlyai.
= Aselejtezés szabalyai.

e Ugyvitel a vendéglatasban,

= Bizonylatok, szdmlak, leltarozas.

—  Bizonylatok tipusai, szigord szdmadasu bizonylatok jellem-
z6i.

—  Készletgazdalkodds a vendéglatasban.

Arképzés.

—  Arpolitika, &rkialakitasok nemzetkézi formai.

— Food cost, beverage cost.

—  ELABE, 4rrés, haszonkulcs, ELABE-szint, &rrésszint,

—  Arengedmények fajtai.

—  Bruttd és nettd beszerzési ar, brutté és netté eladdsi &r.
- Afafogalma és szdmitasuk mddja.

Jévedelmezbség.

= Akdltség és az eredmény fogalma.

—  Kéltséggazdalkodss, kltségelemzés, adézas elétti ered-
mény.

= Kdltségszint és eredmény-szint szémitdsa, egyszer( jove-
delmez8ségi tabla felllitasa.

Elszdmoltatas.

= Aleltérhidny és -tébblet értelmezése
— Normalizalt hidny.

—  Forgalmazdsi veszteség.

— Raktéar elszdmoltatssa.

—  Ertékesités elszamoltatisa.

Villalkozési formak.

- Vallalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas véllalkoza-
sok, kkt., bt., kft., rt.).

- Vendéglatasra jellemz6 vallalkozasi tipusok jellemzéi
(egyéni, bt., kft. alapitasa, alapitasdnak feltételei, doku-
mentumali, tagjai, tagok felel§ssége, tagok jogai, vallalko-
zdsok vagyona, megsziintetési médjai, belsé és kiilsg el-
lenérzése, NAV).

Alapvetd munkajogi és adézasi ismeretek.

— Munkaltatd és munkavéllalé kapcsolata (munkaszerzédés
fogalma, tartalma, jellemzé&i).

— Munkavéllalé és munkaltaté jogai és kotelességei.

= Munkakdri leiras célja, tartalma.

— Add fogalma, alanya, térgya, adézds alapelvei, funkcidi,
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—  Adok csoportositasa, fébh adofajtak jellemzéi (szja, jove-
deki add, osztalékadd, nyereség-ado, kata, kiva, helyi
adok, dfafizetés szabdlyai).

A tananyagegység tanuldsi eredmeényeinek mérésére szolgdlé 20
kérdéshdl allS tesztfeladat minimum 50%-os szinten vald teljesitése
45 perc alatt,

| Etelek és italok az étteremben,

| Atananyagegység oktatdsanak célja az ételek, italok, alapanyagok,
| technoldgidk és a nemzetek konyhdinak megismerése, az alkohol-
| mentes és alkoholos italok szarmazasédnak, készitésének, felszolgs-
| ldsdnak bemutatésa, az alapfoku bartender-, barista- és sommelier-
| ismeretek elsajatitasa.

| Informécidk rendszerezése. Onallé szakmai munkavégzés valds ké-
| rilmények kdézdtt, Miveletek gyakorldsa. Magyardzat. Szemlélte-
tés. Megbeszélés. Célzott tartalmu informacidkeresés és informa-
cioszerzés. Alkalmazkodds kiilénféle kérilményekhez.

90 dra

Nem relevans.

® Az ételkészités alapjai.

—  Baleset- és tiizvédelmi szabalyok,

— Higiéniai és kérnyezetvédelmi szabalyok.

= Akonyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkérok,
technikai felépités, helyiségkapcsolatok).

~ [z ésillatérzékelés (friss és szarftott flszernévények tulaj-
donsdgai, iz- és illatjellemzéjiik).

~  Alapvet6 konyhatechnoldgiai alapmiiveletek és ételkészi-
tési eljarasok.

® Konyhatechnoldgiai alapismeretek.

— Daraboldsi, bundazdsi médok, sdritési, ddsitdsi eljarasok.

= Ahd&kozlési eljardsok, konfitlds, szuvidalds és egyéb mo-
dern konyhatechnoldgiai eljdrdsok fogalma, révid, szak-
szer(i magyardzata.

*  Etelkészitési ismeretek.

— Hideg elGételek, levesek, meleg elGételek, f6zelékek, kore-
tek, martdsok, salatak, dresszingek, féételek, befejezs fo-
gésok.

- Betekintés a cstcsgasztrondmia vildgaba.

— Avilag éttermi besorolasi rendszerei, a csticsgasztronémia
tjdonsagai, érdekességei.

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai.

- ltalok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas bo-
rok, sérok, pérlatok, likérok, kavék, kavékilonlegességek,
tedk, tiditék, dsvanyvizek).

— _ Borvidekek, jellemzd sz616fajtak, borok, bordszatok.

6 R,
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= Aperitif és digestif italok, kevert baritalok.
—  Kevert italok, kdvék és kavékiilonlegességek, tedk készi-
tése.

*  Etelek és italok parositésa, étrend Ssszedllitasa.

—  Aperitif és digestif italok, italajanlas.

~  Etlap fajtdi (allandd, napi, alkalmi vagy sz(ikitett).

~  Etlap szerkesztésének szabdlyai.

— Iltallap/borlap szerkesztésének szablyai.

—  Alkalmi étrend &sszedllitas szempontjai, meniikartya szer-
kesztés szabdlyai.

= Alkalmi meniisorok dsszedllitasa, étrendek és a hozz4 illg
italok ajanlasa.

° Etel- és italérzékenységek, -intolarenciak, -allergidk.
' = Avendéglatdsban alkalmazott ételekben és italokban eld-
fordulé 14 féle allergén anyag.

A tananyagegység tanuldsi eredményeinek mérésére szolgdld 20
kérdésbél 4116 tesztfeladat minimum 50%-os szinten vald teljesitése
45 perc alatt.

4.3. Tananyagegység

Vendégtéri munkatars tréning.

A tananyagegység oktatdsanak célja, hogy a képzésben résztvevd is-
mereteket szerezzen a vendéglatdsban el6forduld rendezvényekkel
kapcsolatban, kiildnos tekintettel az alabbiakra: el6késziiletek, esz-
| kdz- és munkaer6igény meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, terité-
sek, étel- és italvdlaszték, felszolgalasi maodok, rendezvénylogisztika,
elszamoltatds, a j6v6 rendezvényei, tovabba a vendég érkezésétdl
tévozdsaig el6fordulé dsszes munkafolyamat, illetve a vendéglité
| Uzlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkdzeinek, felszereléseinek,
budtorainak, gépjeinek bemutatasa és megismerése,

Informdcidk rendszerezése. Onallé szakmai munkavégzés valds ko-
rilmények kozétt. Miveletek gyakorldsa. Magyardzat. Szemlélte-
tes. Megbeszélés. Célzott tartalmy informacidkeresés és informa-
cioszerzés. Alkalmazkodas kilénféle kériilményekhez.

130 dra

Nem relevdns.

® Avendégtéri értékesités alapjai.
— Baleseti forrdsok, a balesetek megelézésére vonatkozé
szabalyok.
— Higiéniai el8irdsok.
~  Egyszerd, vendéggel érintkez§ és egyéb munkaeszkszk.
- Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textiliak.
— Az egyszer( alapterités formai.
— Avendég- és szervizterek el8készitésének alapmveletei.

e Az értékesités folyamata

7 o
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—  Munkakérok, értékesitési formak.

—  Ertékesités munkakorei (Uzletvezetd, teremfénok, pincér,
sommelier, pultos, bartender, vendéglaté eladé, kévé-
f6z&/barista).

~  Ertékesitési rendszerek, értékesitési médszerek.

— Felszolgalds éltaldnos szabélyai

- Uzletnyitas el6tti el6késziiletek.

— Vendég fogaddsa, ajénldsi technikdk, vendég segitése, ta-
néacsadas.

-  Szémla kiegyenlitése, fizetési médok.

—  ZAarés utdni teenddk.

— Standolds, standiv elkészitése, elszamolds.

| ® Kommunikdcié a vendéggel.

- Altaldnos kommunikécis szabélyok.

= Kommunikacid az ,a la carte” értékesités soran.

—  Kommunikdcio a tarsas étkezéseken.

= Kommunikdcié a biifé/koktélparti étkezéseken.

= Kommunikécié a csalddi eseményeken és egyéb linnepé-
lyes eseményeken.

= Rendezvényfelvétel, asztalfoglalds folyamata, lehetdségei,
adminisztralasa.

- Etikett és protokoll szabélyok.

- Megjelenés.

—  Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése.

| »  Rendezvények lebonyolitésa.

: — Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett,
koktélparti, diszétkezések, 4l1¢/iiltetett fogadas).

—  Eszkbzigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet,

—  Nyitds el§tti el8készité mlveletek.

—  Szervizasztal felkészitése.

—  Gépek lizembe helyezése.

— Rendezvénykényv ellendrzése.

—  Vételezés raktarbdl, készletek feltdltése.

- Terités (asztalok bedllitasa, letdriése, abroszok szakszer(]
felhelyezése, terités sorrendjének betartasa).

—  Alkalmi rendezvényekre valé terités adott és sajat Osszedl-
litésui étrend alapjan (részvétel étel- és italsor Gsszeallits-
sdban), szerviz asztal és kisegits asztal szakszerdi felkészi-
tése.

- Rendezvényen valf felszolgdlds (bankett, koktélparti,
allo/iltetett fogadads, diszétkezések) eszkdzk csomago-
ldsa, szallitdsa, helyszin berendezése, asztalok elrende-
zése, lebonyolitds, elszdmolds).

— Lebonyolitas dokumentumai (forgatdkonyv, diszpozicid).

®  Elszamolds, fizettetés.
—  Bankkdrtyds, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete.
—  Eldleg, eléleghekérs, foglald, kotbér,
— Lemondadsi feltételek, lemondads.

A tananyagegység tanuldsi eredményeinek mérésére szolgdlo,
egyedi vendéglatdipari szolgaltato tevékenységgel kapcsolatos
komplex gyakorlati feladat minimum 50%-os szinten valé teljesitése
30 perc alatt.

8 .
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5. Csoportlétszam

40 f6

6. A képzéshen részt vevd teljesitményét értékeld rendszer leirasa

&

|

| 0% - 50%: nem felelt meg

| Résztve,

Abemeneti kompetenciamérést minden képzésre jelentkezé esetében elvégezziik. A képzés megkezdéséhez
szlikséges kompetencidval vald rendelkezést igazolé dokumentum hidnya esetén ez egy szdbeli elbeszél-
getés, amely a jelentkezék alapkompetencidinak felmérésére szolgdl, és eredményessége igazolja, hogy a je-
lentkezd képes a képzés sordn elsajatitandd tananyagegységekben szerepld kdvetelmények teljesitésére.

A képzésben részvevé kérésére végezziik el az el6zetes tudasmérést és az elézetesen megszerzett tuddsnak a
beszamitdsat. Az el6zetesen megszerzett tudds felmérése és értékelése a zaré (szummativ) értékelés kivetel-
ményrendszerével torténik. A képzésben résztvevs a zir értékeld feladatsorral azonos szint(i feladatsort kap,
melyet 80% felett kell teljesftenie a tananyagegység ldtogatdsa aldli felmentéshez. Be kell szémitani azokat a
dokumentummal igazolt tanulményokat, amelynek eredményeként a tananyagegység elsajatitdsara ira-
nyuld képzési rész aldl a képzésre jelentkezét fel lehet menteni.

A fejleszt6 értékelés szerepe, hogy a képzésben résztvevék fejlddését tdmogassa, a tanuldsi igényeket ponto-
sitsa, az oktatdk tanuldsszervezési feladatait segitse.

Atananyagegységek teljesitése kiizben szobeli szamonkérés torténik az oktatd dltal, az adott témakérhoz kap-
csolodd kérdésekre adott valaszok értékelésével. A tapasztalatok alapjan kerlilhet sor javitdsra, ismétlésre, to-

vabbi gyakorlasra. A fejlesztd értékeléshez nem tartozik mindsités, az a tanulds és tanitasi folyamatokat szol-
galja.

2616 (szummativ) értékelése:

A képzés a képzési id8 keretén beliil lebonyolitott modulzard vizsgdval zdrul.

A szakmai modulzdrd vizsga tartalma:

1. A képzés elméleti részéhez kapcsolddé 15 kérdésbsl alld tesztfeladat megolddsa 30 perc idétartam-
ban.

2. A képzeés gyakorlati részéhez kapcsolédé egyedi vendeéglatdipari szolgaltatdssal kapcsolatos részfel-
adat szakszer(i megolddsa 30 perc idStartamban.

A feladatokat a képzésen oktaték allitjak 6ssze, amelyeket az értékeld bizottsag vezet&je hagy jova.
Megszerezhetd mindsitések feladatrészenként: megfelelt, nem felelt meg.

A mingsitéshez kapcsolddé kdvetelményszintek:

51% - 100%: megfelelt.

A szakmai zdrdvizsga mindsitése megfelelt, ha mindkét feladatrész minésitése kiilén-kiildn is megfe-
lelt.

Sikertelen zdrdvizsga esetén a feladatok megolddasat meg kell ismételnil

7. A képzés zdrdsa

TANUSITVANY
2013. évi LXXVII. térvény 13/B.§
11/2020. (I1.7.) Korm. rendelet 22.§ (1)

9 Y 3 <
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A feln8ttképzési szerz8désben foglaltak maradéktalan betartssa.

|| Ahidnyzés mértéke nem haladja meg a 3.2. pontban meghatdro-
| zott mértéket.

| A6.3. pontban ismertetett zarévizsgn »megfelelt” minGsités el-
| érése.

‘:' Oktatoként olyan személy alkalmazhatd, aki rendelkezik:

*  a képzési tartalomnak megfelel szakos tanari szakképzett-
séggel, vagy

* aképzési tartalomnak megfelel fels6fokd végzettséggel és
szakképzettséggel, vagy

o felsSfokd végzettséggel és a képzési iranynak megfelel§
szakképesitéssel, vagy

* aképzésiiranynak megfelels szakképesitéssel és legalabb 6t-
éves szakmai gyakorlattal vagy

o kozépfoku végzettséggel és legaldbb téves szakmai gyakor-
lattal.

’ Az oktatot a képz8 intézmény foglalkoztatja munkaviszonyban,
megbizasi jogviszonyban vagy véllalkoz6i szerzédéssel.

A képzésben egyidejlileg résztvevs csoportonként legaldbb 1 db
a csoportlétszamnak megfeleld éltalanos rendeltetésd tanterem.

Ervényes engedélyekkel rendelkezd, miikodé vendéglatdipari
egység (jellemz&en étterem), ahol megtaldlhatok a képzés lebo-
| nyolitasdhoz szlikséges egyes anyagok és eszkdzdk az adott tizem
| specialitdsanak megfelel&en.

| A felnéttképz6 intézmény biztositja tulajdonjog és/vagy haszna-
| lati jog és/vagy bérleti jogviszony alapjan.
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9. Az el6zetes mindsités ténye

| A képzési program elzetes minésitése megtértént.

| Debrecen

| 2025. augusztus 13.

- | Szemcsék Imre Miklds

| FS2/2020/000194
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