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1. Akepzési program tartalma megfelel a felnSttképzésrél sz6ld 2013, évi LXXVIL. torvénynek.

2. A képzési programban meghatérozott tartalommal, feltételekkel és mddon, valamint a képzéssel érintett
célesoport szédmara megszerezhet8k a képzési programban megjeldlt kompetenciak.

3. A képzési program minden oldala folyamatos oldalszamozassal van ellatva.

Debrecen, 2026. marcius 18.

Szemcsak Imre Miklés
F$Z/2020/000194
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KEPZESI PROGRAM

VENDEGLATOIPARI SZOLGALTATAS
ISMERETEK

(280 6ra)

VONATKOZO JOGSZABALYOK;

*  aszakkeépzésrdl szdld 2019. évi LXXX, térvény

s 12/2020. (I.7.) Korm. rendelet a szakképzésrél sz616 tiérvény végrehajtdsard
»  afeinbttképzésrbl sz6i6 2013. évi LXXVIL térvény

¢ 11/2020. (i1.7.) Korm. rendelet a feln8ttképzésré] 52616 torvény végrehajtasarsl
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1. A képzési program alapadatai

Vendéglatdipari szolgaltatas ismeretek

Hospitality Service Studies

Grundiagen der Dienstleistungen im Gastgewerbe

A képzés célja, hogy a képzéshen résztvevik korab-
ban megszerzett szakirdnyi elméleti és gyakorlati
ismereteikre alapozva megismerkedjenek a kor
szinvonalan allé (j technoldgidkkal, eljardsokkal, ki-
egeszitd gasztrondmiai ismeretekkel, majd a beta-
nulasi iddszak utdn az étteremvezetd irdnyitisa és

| fellgyelete mellett képesek legyenek &nélldan el-
{atni feladataikat a vendégek elégedettségének el-
nyerése érdekében,

»A munkavallalok és vallalatok alkalmazkoddképes-
ségenek és termelékenységének javitdsa a munka-
erd fejlesztésén kereszt(il” (GINOP Plusz-3.2.1-21)
megnevezésil kiemelt projekiben résztvevd felndét-
tek.

A vendéglatdipari szolgaltatas technoldgiai miivele-
teinek szakszerd, &néllé, gazdasdgos vegrehajtdsa a
munka-, egészség-, baleset-, tifz- és kdrnyezetvé-
delmi kivetelmények maradéktalan betartdsaval.

A képzéshen részivevd a képzés elvégzése utan ké-
pes:

s Osszefligeeseiben latni a vendéglatoipari egy-
ség mikddéséy;

e avendégekkel sikeres kommunikaciot folytatni,
vendégkapcsolatokat dpolni;

o konyhatechnoldgiai elidrasokat megkllénbdz-
tetni;

a felhasznalt alapanyagokat ismertetni;

s gluténmentes, laktézmentes, vegetaridnus éte-
leket ajanlani, az élelmiszer allergénekrd! és az
intoleranciat okozd anyagokrdl a vendégeket
tdjékoztatni;

o ételkészitési folyamatokat azonositani;

| o ital elkészitési-, felszolgdldsi- és ajanlasi alapis-

i mereteket (bartender, sommelier, barista) al-
kalmazni;

*+ ételeket és italokat szakszerlien parositani,
részt venni az étlap és az itallap sszedllitass-
ban;

o vendégtéri értékesitést végezni;

e az étterembe szervezett kiildnféle rendezvé-
nyeket megvaldsitani;

* felszolgdlast eredményesen lebonyolitani;

Az elbzetes mindsitést végzd felnbttképzési szakértd szigndja:
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+ szamiat Osszeallitani, kiildnféle korszer( fize-
tési mddokat alkalmazni;

s alapvet§ gazdatkoddsi és Ggyvitell folyamato-
kat azonositani a vendéglatasban;

* felismerni az anyag-, készlet- és eszkéizgazdal-

. kodas jelentdségét;

* a munkafolyamatok munka-, egészség-, tiiz-,

kérnyezet- és balesetvédelmi szabalyait betar-

tani és betartatni.

nem sziikséges

nem sziikséges

nem sziikséges

nem sziikséges

nem sziikséges

nem sziikséges

Minden résztvevdvel a felndttképzési torvényben és a torvény
végrehajtasardl szold kormdnyrendeletben meghatirozott tar-
talmu felnéttképzési szerzédést kell kitnil

3. Tervezett képzési id6

A vendéglatdipari egység miikddése,

A tananyagegység oktatdsénak célja a vendeéglatdipari egységhen
folyd gazdélkoddsi, adminisztracios és elszamolasi folyamatok meg-
ismerése.
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A képzés formadja: jelenléti kontaktéra.

Informécick rendszerezése, Onallé szakmai munkavégzés valds ko-
rilmények kozott. Mlveletek gyakorldsa. Magyardzat. Szemiélte-
tés. Megbeszélés. Célzott tartalmd informacidkeresés és informa-
cioszerzés. Alkalmazkodas kiilsnféle kériilményekhez.

60 dra

Nem relevans.

Beszerzes,
- Arurendelési és beszerzési tipusok.
—  Nyersanyagok beszerzési kovetelményei.

Rakidrozas.

-~ Az drudtvétel szempontjai és eszkézei.

— Rakiarak tipusai, kialakitasanak szabalyai.
- Uzemi, (zleti terméktarolds szabélyai.

—  Aselejtezés szabdlyai.

Ugyvitel a vendéglatasban.

—  Bizonylatok, szamlak, leltarozés.

~  Bizonylatok tipusai, szigord szdmaddasu bizonylatok jellem-
z8i.

—  Készletgazdalkodas a vendéglatasban.

Arképzés.

- Arpolitika, arkialakitésok nemzetkdzi formdi.

- Food cost, beverage cost.

ELABE, 4rrés, haszonkulcs, ELABE-szint, drrésszint.

- Arengedmények fajtal.

—  Brutto és nettd beszerzési &r, bruttd és nettd eladdsi ar.
~  Afa fogalma és szamitasuk médja.

{

TR

i

e

R

Jovedelmez8ség,

- A kdltség és az eredmény fogalma.

—  Koltséggazdalkodas, kéltségelemzés, addzdas elditi ered-
mény,

-  Kdltségszint és eredmény-szint szamitasa, egyszerd jove-
delmezéségi tabla felallitasa.

Elszamoltatas.

— Aleltarhidny és -tébblet értelmezése
—  Normalizilt hiany.

~  Forgalmazasi veszteség,

— Raktar elszamoltatdsa.

- Ertékesftés elszamoltatdsa.

Vallalkozasi formak.

—  Vallatkozasi formak, tipusck (egyéni és tarsas véllalkoza-
sok, kkt., bt., kft., rt.).

-~ Vendéglatasra jellemz§ vallalkozasi tipusok jellemz6i
(egyéni, bt., kft. alapitdsa, alapitasanak feltételei, doku-
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mentumai, tagjai, tagok felel&ssége, tagok jogai, vallalko-
zdsok vagyona, megsziintetési médjai, belsé és kiilsé el-
lendrzése, NAV),

*  Alapvetd munkajogi és addzdasi ismeretek,

~  Munkéltato és munkavallalé kapcsolata (munkaszerzddés
fogalma, tartalma, jellemzdi).

- Munkavallalé és munkaltato jogai es kitelességei.

—  Munkakori leirds célja, tartalma.

- Ado fogalma, alanya, targya, adozas alapelvei, funkcidi.

- Addk csoportositasa, f6bb adofajtak jellemzdi (szja, jove-
déki adé, osztalékado, nyereség-add, kata, kiva, helyi
addk, afafizetés szabalyai).

A tananyagegység tanuldsi eredményeinek mérésére szolgdld 20
kérdéshdl all6 tesztfeladat minimum 50%-0s szinten val6 teljesitése
=l 45 perc alatt.

Etelek és italok az étteremben,

A tananyagegység oktatasanak célja az ételek, italok, alapanyagok,
technoldgidk és a nemzetek konyhdinak megismerése, az alkohol-
mentes és alkoholos italok szarmazasanak, készitésének, felszolga-
lasdnak bemutatdsa, az alapfok( bartender-, barista- és sommelier-
ismeretek elsajatitdsa.

i A képzés formadja: jelenléti kontaktora,

Informaciok rendszerezése. Onalld szakmai munkavégzés valds k-
ridmények kdzétt. Mlveletek gyakortdsa. Magyarazat, Szemlélte-
tés. Megbeszélés, Célzott tartalmi informacidkeresés és informa-
cidszerzés. Alkalmazkodds kildnféle kérilményekhez.

90 éra

Nem relevéns.

o Az ételkészites alapjai.

' — Baleset- és t{izvédelmi szabdlyok.

- Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok.

— A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkérsk,
technikai felépités, helyiségkapcsolatok).

- [z- ésillatérzékelés (friss és szaritott fliszerndvények tulaj-
donsagai, iz- és iHatjellemzé]iik).

—  Alapveté konyhatechnolégiai alapmdveletek és ételkészi-
tési eljarasok.

*  Konyhatechnoldgiat alapismeretek,
—  Darabolasi, bundazési madok, stritési, dusitési eljdrisok,
-~ Ahé&kozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb mo-
dern konyhatechnolégiai eljarasck fogalma, révid, szak-
szer(i magyardzata.
| o Etelkészitési ismeretek.

o
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— Hideg eléételek, levesek, meleg eléételek, fézelékek, kére-
tek, martasok, salatak, dresszingek, féételek, befejezd fo-
gasok.

- Betekintés a csticsgasztrondmia vildgaba.

= Avilag éttermi besoroldsi rendszerei, a csticsgasztronémia

Ujdonségai, érdekességei.

| ® Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai.

: ~  lalok csoportositdsa, ismertetése (borok, szénsavas bo-
rok, sarék, parlatok, likérok, kdvék, kavékilsnlegességek,
tedk, tditdk, dsvanyvizek).

-~ Borvidékek, jellemz8 sz8l6fajtak, borok, bordszatok.

—  Aperitif és digestif italok, kevert baritalok.

— Kevertitalok, kavek és kdvékiildnlegességek, tedk készi-
tése.

»  Etelek és italok parositsa, étrend Bsszedllitasa.

—  Aperltif és digestif italok, italajanlas.

—  Etlap fajtdi (allandé, napi, alkalmi vagy sziikitett).

—  Etlap szerkesztésének szabdlyai,

- ltallap/borlap szerkesztésének szabélyal,

= Alkalmi étrend dsszedllitds szempontjal, meniikartya szer-
kesztés szabalyal.

- Alkalmi mentisorok dsszeallitdsa, étrendek és a hozza ilig
italok ajantésa.

»  Etel- és italérzékenységek, -intolarencidk, -allergiak.
- Avendéglatdsban alkalmazott ételekben és italokban elg-
forduld 14 féle allergén anyag.

! A tananyagegység tanulési eredményeinek mérésére szolgilé 20
kérdésbd! &6 tesztfeladat minimum 50%-0s szinten valé teljesitése
45 perc alatt.

Vendégtéri munkatars tréning.

A tananyagegység oktatasanak célja, hogy a képzéshen résztvevs is-
mereteket szerezzen a vendéglatdshan eléfordulé rendezvényekkel
kapcsolatban, kiildnds tekintettel az aldbbiakra: elbkésziiletek, esz-
kdz- és munkaer&igény meghatarozdsa, helyszinek, alkalmak, terité-
sek, étel- és italvdlaszték, felszolgdlasi modok, rendezvénylogisztika,
elszamoltatds, a jové rendezvényei, tovabbé a vendég érkezésétsl
tdvozdsaig el8fordulé dsszes munkafolyamat, illetve a vendéglatd
lizlet szakmaspecifikus, kiildnleges eszkdzeinek, felszereléseinek,
butorainak, gépjeinek bemutatasa és megismerése.

A képzés formaja: jelenléti kontaktdra.

Informaciok rendszerezése. Onallé szakmai munkavégzés valés ka-
rilmények kdzétt, Miveletek gyakorldsa. Magyarazat. Szemlélte-
tés. Megbeszélés. Célzott tartalmu informacidkeresés és informé-
cioszerzes. Alkalmazkodas kiilénféle kériilményekhez.
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130 dra

Nem relevans.

1 e Avendégtéri értékesités alapjai.

—  Baleseti forrasok, a balesetek megelézésére vonatkozd
szabdlyok.

— Higiéniai eléirdsok.

—  Egyszer(, vendéggel érintkezd és egyéb munkaeszkdzok.

- Vendégtéri gépek, berendezések, bitorzat, textilidk.

— Az egyszeri alapterités formai.

— Avendég- és szervizterek el8készitésének alapmiiveletel,

e

3
4
%
<

e Az értékesités folyamata

—  Munkakdrdk, értékesitési formak.

-~ Ertékesités munkakdrei (lizletvezet§, teremféndk, pincér,
sommelier, pultos, bartender, vendéglato eladd, kavé-
f8z6/barista).

- Ertékesitési rendszerek, értékesitési médszerek.

—  Felszolgdlas altalanos szabalyai

- Uzletnyitas el8tti el6késziiletek.

-~ Vendég fogadasa, ajankasi technikdk, vendég segitése, ta-
nacsadas.

~  Szdmla kiegyenlitése, fizetési médok,

—  Zd&ras utdni teenddk.

- Standolas, standiv elkészitése, elszamolas.

¢ Kommunikécid a vendéggel.

- Altaldnos kommunikacids szabalyok.

—  Kommunikacié az ,,a {a carte” értékesités sorén.

~  Kommunikacio a tarsas étkezéseken.

—  Kommunikdacid a biifé/koktélparti étkezéseken.

-~ Kommunikécio a csalddi eseményeken és egyéb linnepé-
lyes eseményeken.

— Rendezvényfelvétel, asztalfoglalds folyamata, lehetdségei,
adminisztralasa.

—  Etikett és protokall szabélyok,

- Megjelenés.

—  Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése,

+ Rendezvények lebonyolitasa.

~ Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai {(bankett,
koktélparti, diszétkezések, alld/liltetett fogadas).

—  Eszkdzigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet.

—  Nyitds el&tti el6készitd miiveletek.

—  Szervizasztal felkészitése.

-~ Gépek lzembe helyezése.

— Rendezvénykdnyv ellenfrzése.

—  Vételezés raktdrbdl, készletek feltdltése.

—  Terités (asztalok beallitasa, letdrlése, abroszok szakszer(
felhelyezése, terités sorrendjének betartdsa).

-~ Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat dsszedl-
[ftdsd étrend alapjan (részvétel étel- és italsor Hsszedllita-
sdban), szerviz asztal és kisegitd asztal szakszer(i felkészi-
tése,
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— Rendezvényen vald felszolgélas (bankett, koktélparti,
allo/lltetett fogadas, diszétkezések) eszkdz6k csomago-
[4sa, szallitasa, helyszin berendezése, asztalok elrende-
zése, lebonyolitds, elszdmolas).

Lebonyolitas dokumentumai {forgatdkdnyv, diszpozicid).

i

s FElszdmolas, fizettetés,
Bankkartyds, készpénzes, atutalasos fizettetés menete.

Ei6leg, elSlegbekérd, foglalo, kithér.
Lemondasi feltételek, lemondas.

i

i

A tananyagegység tanuldsi eredményeinek mérésére szolgild,
egyedl vendéglatdiparl szolgdltatd tevékenységgel kapcsolatos
komplex gyakorlati feladat minimum 50%-03 szinten valé teljesitése
30 perc alatt.

5. Csoportlétszam

406

Abemenet! kompetenciamérest minden képzésre jelentkezd esetében elvégezziik. A képzés megkezdéséhez
sziikséges kompetencidval vald rendelkezést igazold dokumentum hidnya esetén ez egy szobeli etbeszél-
getés, amely a jelentkezdk alapkompetencidinak felmérésére szolgal, és eredményessége igazolja, hogy a je-
lentkezd képes a képzés soran elsajatitandd tananyagegységekben szerepll kivetelmények teljesitésére.

A képzéshen részvevl kérésére végezzik el az elbzetes tudasmérést és az elbzetesen megszerzett tudasnak a
beszamitasat. Az elézetesen megszerzett tudas felmérése és értékelése a zard (szummativ) értékelés kbvetel-
ményrendszerével torténik, A képzésben résztvev a zdrd ériékels feladatsorral azonos szintl feladatsort kap,
melyet 80% felett kell teljesitenie a tananyagegység latogatasa aloli felmentéshez. Be kell szdmitani azokat a
dokumentummal igazolt tanulmanyokat, amelynek eredményeként a tananyagegység elsajatitasara ird-
nyuld képzési rész aldl a képzésre jelentkezét fel lehet menteni.

]

A fejlesztd értékelés szerepe, hogy a képzéshen részivevdk fejiédését tamogassa, a tanuldsi igényeket ponto-
sitsa, az oktatSk tanuldsszervezdsi feladatait segitse,

| Atananyagegységek teljesitése kdzben szébeli szimonkérés térténik az oktatd altal, az adott témakérhoz kap-
csolddd kérdesekre adott valaszok értékelésével, A tapasztalatok alapjan kerlilhet sor javitasra, ismétlésre, to-

Py

vabbi gyakorlasra. A fejflesztd értékeléshez nem tartozik mindsités, az a tanulds és tanitdsi folyamatokat szol-

A képzés a képzési idd keretén beliil lehonyolitott modulzard vizsgaval zarul.
A szakmai modulzard vizsga tartalma:

1. Aképzés elméleti részéhez kapesolddd 15 kérdéshdl alld tesztfeladat megoldasa 30 percids-
tartamban.

2. Aképzés gyakorlati részéhez kapcsolddd egyedi vendéglatdipari szoigaltatéssal kapcsolatos
részfeladat szakszer(i megoldasa 30 perc id6tartamban.

A feladatokat a képzésen oktatdk allitjak Gssze, amelyeket az értékeld bizottsag vezetdje hagy jova.

Megszerezhet§ mindsitések feladatrészenként: megfelelt, nem felelt meg.
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P

i A mingsitéshez kapesolédé kovetelményszintek:
2 0% - 50%: nem felelt meg
51% - 100%: megfelelt.

| Aszakmai zarovizsga mindsftése megfelelt, ha mindkét feladatrész mindsitése killén-kiilén is megfe-
o lelt.

= Aszamonkérés potfdsdnak lehetfsége és annak médja:

Sikertelen vagy elmulasztott szakmai zardvizsga esetén a feladatok megoldasat kdlcsénssen egyezte-
tett idépontban 1 héten bellil van lehetfség megismételni,

7. A képzés zdrdsa

= TANUSITVANY
| 2013. évi LXXVII. térvény 13/B.§
1 11/2020. (11.7.) Korm. rendelet 22.6 (1)

1A felndttképzési szerzédéshen foglaltak maradéktalan betartasa.

1| A hidnyzds mértéke nem haladja meg a 3.2. pontban meghataro-
zott mértéket.

y A 6.3. pontban ismertetett zardvizsgan ,megfelelt” minGsités el-
érése.

Oktatokent olyan személy alkalmazhaté, aki rendelkezik:

* 3 képzési tartalomnak megfelel§ szakos tandri szakképzett-
séggel, vagy

¢ 3 képzési tartalomnak megfeleld felsGfoka végzettséggel és
szakképzettséggel, vagy

e felsdfokt végzettségge! és a képzési iranynak megfeleld
szakképesitéssel, vagy

¢ aképzésiiranynak megfeleld szakképesitéssel és legaldbb 6t-
éves szakmal gyakorlattal vagy

o kizépfoki végzettséggel és legaldbh dtéves szakmai gyakor-
tattal.

Az oktatét a felnSttképzé foglalkoztatja munkaviszonyban, meg-
bizasi jogviszonyban vagy vallalkozéi szerz8déssel,

A képzéshen egyide(lleg résztvevi csoportonkent legaldbb 1 db

z o

a csoportlétszdmnak megfeleld dltalanos rendeltetés( tanterem.

Ervényes engedélyekkel rendelkezs, miikodd vendéglatSipari
egység (jellemzéen étterem), ahol megtaldlhatdk a képzés leho-
nyolitasahoz szlikséges egyes anyagok és eszkiz6k az adott lizem
specialitdsanak megfelelfen,

A felndttképzd biztositja tulajdonjog és/vagy haszndlati jog
és/vagy bérleti jogviszony alapjan.
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Az elGzetes mindsitést végz felnbttképzési szakértd szigndja:




TIT Jurényi Lajos Egyesiilet
Engedélyszam: E/2020/000341

Képzési program
Vendéglatdipari szolgaltatas ismeretek

nyilatko

| A képzési program elézetes mingsitése megtortént.

| Debrecen

| 2026. marcius 18.

: Szemcsak Imre Miklés

| FSZ/2020/000194
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Az elézetes mindsitést végzd felndttképzési szakértd szigndja: _




