SZAKERTOI VELEMENY

| Vendéglatéipari szolgéltats ismeretek

TIT Juranyi Lajos Egyesiilet
E/2020/000341

1. Aképzési program tartalma megfelel a felnSttképzésrél sz616 2013. évi LXXVII. térvénynek és szakmai okta-
tds vagy szakmai képzés esetén a szakképzésrél sz616 2019. évi LXXX. torvénynek és a szakképzésrél sz616
tdrvény végrehajtasardl sz616 12/2020. (11.7.) korményrendeletnek.

2. Aképzési programban meghatdrozott tartalommal, feltételekkel és médon, valamint a képzéssel érintett
célcsoport szdmara megszerezhetSk a képzési programban megjelslt kompetencidk.

3. Aképzési program minden oldala folyamatos oldalszimozéssal van elldtva.

1 :. Nyiregyhaza, 2024. méjus 20.
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KEPZESI PROGRAM

VENDEGLATOIPARI SZOLGALTATAS
ISMERETEK

(300 6rA)

VONATKOZO JOGSZABALYOK:

o  aszakképzésrél szold 2019. évi LXXX. torvény

e 12/2020. (I1.7.) Korm. rendelet a szakképzésr&l sz6l6 térvény végrehajtasarol

e afelnbttképzésrdl sz6ld 2013. évi LXXVII. torvény

e 11/2020. (11.7.) Korm. rendelet a felnGttképzésrél sz616 térvény végrehajtasardl
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Az elbzetes mindsitést végzs felnbttképzési szakértd szigndja: Il L\
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Képzési program
Vendéglatdipari szolgaltatas ismeretek

s celcsoportja:

0Zes soran meg

1. A képzési program alapadatai

rezhes 0 |'ﬁ~'-|]'|'.fn'|'.;'::.‘lnt-i

Az elbzetes mindsitést végzs felnSttképzési szakértd szigndja: |

Vendéglatdipari szolgiltatas ismeretek

A képzés célja, hogy a képzésben résztvevék korab-
ban megszerzett szakiranyu elméleti és gyakorlati

| ismereteikre alapozva megismerkedjenek a kor
| szinvonaldn 3116 Uj technoldgiakkal, eljarasokkal, ki-

egészits gasztrondmiai ismeretekkel, majd a beta-
nuldsi id8szak utdn az étteremvezetd iranyitdsa és
feliigyelete mellett képesek legyenek énalldan el-
I4tni feladataikat a vendégek elégedettségének el-
nyerése érdekében.

A munkavallaldk és vallalatok alkaimazkodoképes-
ségének és termelékenységének javitdsa a munka-
er8 fejlesztésén keresztll” (GINOP Plusz-3.2.1-21)
megnevezés( kiemelt projektben résztvevé felnét-

| tek.

| Avendéglatdipari szolgaltatds technoldgiai mivele-

| teinek szakszer, 6ndll6, gazdasagos végrehajtasa a
| munka-, egészség-, baleset-, tliz- és kdrnyezetvé-
| delmi kdvetelmények maradéktalan betartasaval.

| A képzésben résztvevs a képzés elvégzése utan ké-

pes:

"_‘: e Bsszefiiggéseiben latni a vendéglatdipari egy-

ség miikodését;

e avendégekkel sikeres kommunikaciot folytatni,
vendégkapcsolatokat dpolni;

e konyhatechnoldgiai eljarasokat megkiildnbdz-
tetnj;

| » afelhasznalt alapanyagokat ismertetni;
| o gluténmentes, laktézmentes, vegetaridnus éte-

leket ajanlani, az élelmiszer allergénekré! és az
intolerancidt okozé anyagokrél a vendégeket
tajékoztatni;

e ételkészitési folyamatokat azonositani;

| o ital elkészitési-, felszolgalasi- és ajanldsi alapis-

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

o ételeket és italokat szakszer(ien pdrositani,
részt venni az étlap és az itallap Gsszeallitdsa-
ban;

e vendégtéri értékesitést végezni;

| ® az étterembe szervezett kilénféle rendezvé-

nyeket megvaldsitani;

e felszolgélast eredményesen lebonyolitani;

e szamlat osszedllitani, kulonféle korszer(i fize-
tési modokat alkalmazni;

e alapvetd gazdalkodasi és ligyviteli folyamato-
kat azonositani a vendéglatasban;

| o felismerni az anyag-, készlet- és eszkdzgazdal-

kodas jelent8ségét;
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a munkafolyamatok munka-, egészség-, tlz-,
kérnyezet- és balesetvédelmi szabalyait betar-
tani és betartatni.

| nem sziikséges

nem sziikséges

nem sziikséges

| nem sziikséges

nem sziikséges

| Minden résztvevével a felnSttképzési térvényben és a térvény
| végrehajtasarél sz6l6 kormanyrendeletben meghatdrozott tar-
talma feln6ttképzési szerz6dést kell kotni!

A vendéglatdipari egység miikodése.

| A tananyagegység oktatdsanak célja a vendéglatoipari egységben
| folyd gazdélkoddsi, adminisztracids és elszdmoldsi folyamatok meg-
| ismerése.

| Informécidk rendszerezése. Onéllé szakmai munkavégzés valés kd-

| riilmények kozott. Miveletek gyakorlasa. Magyarazat. Szemlélte-
| tés. Megbeszélés. Célzott tartalmi informécidkeresés és informa-
cidszerzés. Alkalmazkodas kiilénféle kériilményekhez.

|| 60 6ra

| Nem relevans.
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Az elézetes mindsitést végz6 felnbttképzési szakértd szigndja:
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Beszerzés.
— Arurendelési és beszerzési tipusok.
—  Nyersanyagok beszerzési kdvetelményei.

Raktarozas.

— Az druatvétel szempontjai és eszkdzei.

—  Raktarak tipusai, kialakitdsanak szabdlyai.
—  Uzemi, lizleti terméktdrolas szabalyai.

—  Aselejtezés szabdlyai.

Ugyvitel a vendéglatasban.

—  Bizonylatok, szamldk, leltarozas.

—  Bizonylatok tipusai, szigoru szamadasu bizonylatok jellem-
z6i.

—  Készletgazdalkodds a vendéglatasban.

Arképzés.

—  Arpolitika, drkialakitdsok nemzetkdzi formai.

— Food cost, beverage cost.

—  ELABE, &rrés, haszonkulcs, ELABE-szint, arrésszint.

—  Arengedmények fajtéi.

—  Bruttd és nettd beszerzési ar, brutté és netto eladasi ar.
—  Afa fogalma és szamitasuk médja.

Jovedelmezéség.

—  Akoltség és az eredmény fogalma.

—  Kéltséggazdalkodas, kéltségelemzés, adozas eltti ered-
mény.

—  Kéltségszint és eredmény-szint szamitasa, egyszerii jove-
delmezdségi tabla felallitasa.

Elszamoltatas.

— Aleltarhidny és -tébblet értelmezése
— Normalizalt hiany.

— Forgalmazasi veszteség.

—  Raktar elszdmoltatasa.

—  Ertékesités elszamoltatasa.

Villalkozasi formdk.

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

— Vendéglatasra jellemzd viéllalkozasi tipusok jellemzdi
(egyéni, bt., kft. alapitasa, alapitdsanak feltételei, doku-
mentumai, tagjai, tagok felel6ssége, tagok jogai, vallalko-
zasok vagyona, megsz(intetési médjai, bels és kiilsé el-
lendrzése, NAV).

Alapvet6 munkajogi és addzasi ismeretek.

—  Munkaltaté és munkavallalé kapcsolata (munkaszerz6dés
fogalma, tartalma, jellemz&i).

— Munkavallald és munkaltato jogai és kbtelességei.

—  Munkakéri leiras célja, tartalma.

—  Adé fogalma, alanya, targya, ad6zas alapelvei, funkcidi.
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—  Addk csoportositdsa, f6bb addfajtak jellemz6i (szja, jove-
déki add, osztalékadd, nyereség-ado, kata, kiva, helyi
adok, afafizetés szabalyai).

| A tananyagegység tanuldsi eredményeinek mérésére szolgdlé 20

kérdésbdl all6 tesztfeladat minimum 50%-os szinten vald teljesitése

45 perc alatt.

* | Etelek és italok az étteremben.

|| Atananyagegység oktatasanak célja az ételek, italok, alapanyagok,
> _' technoldgiak és a nemzetek konyhainak megismerése, az alkohol-
| mentes és alkoholos italok szarmazasanak, készitésének, felszolgs-

l4sdnak bemutatésa, az alapfoku bartender-, barista- és sommelier-
ismeretek elsajatitasa.

Informécidk rendszerezése. Onéllé szakmai munkavégzés valds ko-

| riilmények kozétt. Mliveletek gyakorldsa. Magyarazat. Szemlélte-
| tés. Megbeszélés. Célzott tartalmi informacidkeresés és informa-

cidszerzés. Alkalmazkodas kilonféle kériiiményekhez.

- | 90 6ra

~ | Nem relevans.

| o Az ételkészités alapjai.

—  Baleset- és t(izvédelmi szabalyok.

—  Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok.

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

—  {z- s illatérzékelés (friss és szaritott fliszernévények tulaj-
donsagai, iz- és illatjellemzéjik).

—  Alapvetd konyhatechnoldgiai alapm(iveletek és ételkészi-
tési eljarasok.

e  Konyhatechnoldgiai alapismeretek.

— Darabolasi, bundazési modok, slritési, dusitasi eljarasok.

— A hékézlési eljarasok, konfitlas, szuvidalds és egyéb mo-
dern konyhatechnoldgiai eljarasok fogalma, révid, szak-
szer(i magyarazata.

e Etelkészitési ismeretek.

— Hideg el8ételek, levesek, meleg elGételek, fézelékek, kbre-
tek, martésok, salatak, dresszingek, fGételek, befejezd fo-
gasok.

—  Betekintés a csicsgasztronémia vildgaba.

—  Avildg éttermi besorolasi rendszerei, a csticsgasztrondmia
Ujdonsagai, érdekességei.

|  Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai.

— Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas bo-
rok, sorék, parlatok, likérok, kavék, kavékiilonlegességek,
tedk, tditék, asvanyvizek).

—  Borvidékek, jellemz8 sz8l6fajtak, borok, bordszatok.

6 £
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Az el6zetes mindsitést végzd felnSttképzési szakérts szigndja:
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Aperitif és digestif italok, kevert baritalok.
Kevert italok, kévék és kdvékiildnlegességek, tedk készi-
tése.

| o Etelek és italok parositasa, étrend ésszedllitasa.

—  Aperitif és digestif italok, italajanlas.

—  Etlap fajtéi (dllandd, napi, alkalmi vagy sz(ikitett).

—  Etlap szerkesztésének szabdlyai.

— Iltallap/borlap szerkesztésének szabalyai.

—  Alkalmi étrend 8sszeéllitds szempontjai, mentlikartya szer-
kesztés szabalyai.

—  Alkalmi meniisorok dsszedllitdsa, étrendek és a hozza ill§
italok ajanlasa.

| e Etel- és italérzékenységek, -intolarenciak, -allergiak.

— Avendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el§-
fordulé 14 féle allergén anyag.

| A tananyagegység tanuldsi eredményeinek mérésére szolgalé 20

kérdésbdl allé tesztfeladat minimum 50%-0s szinten valé teljesitése

|| 45 perc alatt.

Vendégtéri munkatars tréning.

~ | Atananyagegység oktatdsanak célja, hogy a képzésben résztvevd is-

mereteket szerezzen a vendéglatisban eléfordulé rendezvényekkel
kapcsolatban, kiilénés tekintettel az aldbbiakra: el6késziiletek, esz-

| k6z- és munkaer8igény meghatarozdasa, helyszinek, alkalmak, terité-

sek, étel- és italvalaszték, felszolgaldsi madok, rendezvénylogisztika,
elszdmoltatas, a j6v8 rendezvényei, tovabba a vendég érkezésétdl
tavozasaig eléforduld sszes munkafolyamat, illetve a vendéglatd

| lizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkézeinek, felszereléseinek,

bdtorainak, gépjeinek bemutatésa és megismerése.

Informécidk rendszerezése. Ondllé szakmai munkavégzés valds ka-

| riilmények kdzétt. Miveletek gyakorlasa. Magyarazat. Szemlélte-

tés. Megbeszélés. Célzott tartalmu informacidkeresés és informa-
cioszerzés. Alkalmazkodas kiilonféle koriilményekhez.

150 dra

Nem relevans.

| o  Avendégtéri értékesités alapjai.

— Baleseti forrasok, a balesetek megel6zésére vonatkozd
szabalyok.

— Higiéniai el&irasok.

—~  Egyszer(, vendéggel érintkez& és egyéb munkaeszkdzok.

—  Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textiliak.

— Az egyszer(i alapterités formai.

—  Avendég- és szervizterek el6készitésének alapmiveletei.

| o Az értékesités folyamata

7 e s P . ‘s Logs e , .I_&A\Hf 'P?'\
Az elbzetes mindsitést végzs felnSttképzési szakértd szignoja: is Sl
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—  Munkakoérok, értékesitési formak.

—  Ertékesités munkakdrei (lizletvezetd, teremfénék, pincér,
sommelier, pultos, bartender, vendéglatd eladd, kavé-
f6z8/barista).

—  Ertékesitési rendszerek, értékesitési médszerek.

— Felszolgalds altaldnos szabalyai

—  Uzletnyitas el6tti el8késziiletek.

—  Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, ta-
nacsadas.

—  Szamla kiegyenlitése, fizetési modok.

—  ZArés utani teenddk.

— Standolas, standiv elkészitése, elszamolas.

e Kommunikacié a vendéggel.

—  Altaldnos kommunikécids szabalyok.

—  Kommunikécid az ,a la carte” értékesités soran.

—  Kommunikacio a tarsas étkezéseken.

—  Kommunikéacio a biifé/koktélparti étkezéseken.

—  Kommunikéacid a csaladi eseményeken és egyéb {innepé-
lyes eseményeken.

— Rendezvényfelvétel, asztalfoglalds folyamata, lehet&ségei,
adminisztraldsa.

—  Etikett és protokoll szabalyok.

—  Megjelenés.

—  Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése.

| ® Rendezvények lebonyolitasa.

— Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési maédjai (bankett,
koktélparti, diszétkezések, allé/liltetett fogadas).

—  Eszkdzigény, technikai hattér, munkaer§-sziikséglet.

—  Nyitds el6tti el6készit6 mlveletek.

—  Szervizasztal felkészitése.

—  Gépek lizembe helyezése.

— Rendezvénykdnyv ellenérzése.

—  Vételezés raktarbdl, készletek feltoltése.

—  Terités (asztalok bedllitasa, letorlése, abroszok szakszer(i
felhelyezése, terités sorrendjének betartdsa).

—  Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat dsszedl-
litdsu étrend alapjan (részvétel étel- és italsor 6sszeallita-
saban), szerviz asztal és kisegitd asztal szakszer felkészi-
tése.

— Rendezvényen valo felszolgalds (bankett, koktélparti,

all6/liltetett fogadas, diszétkezések) eszkdzok csomago-

lasa, széllitasa, helyszin berendezése, asztalok elrende-
zése, lebonyolitas, elszémolas).

Lebonyolitds dokumentumai (forgatokdnyv, diszpozicid).

| e Elszdmolas, fizettetés.

— Bankkdrtyas, készpénzes, dtutaldsos fizettetés menete.
—~  El8leg, el6legbekérd, foglald, kothér.

— Lemondasi feltételek, lemondas.

| A tananyagegység tanuldsi eredményeinek mérésére szolgald,
egyedi vendégldtdipari szolgaltaté tevékenységgel kapcsolatos
komplex gyakorlati feladat minimum 50%-o0s szinten vald teljesitése

i | 30 perc alatt.

['. i N

Az el8zetes mindsitést végzd felnSttképzési szakértd szigndja:
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5. Csoportlétszam

|| BaxienAls csce

HA e 4015

6. A képzésben részt vevd teljesitményét értékeld rendszer leirasa

| El8zetes tuddsmérés (diagnosztikus) értékelés: LN S e e

Abemeneti kompetenciamérést minden képzésre jelentkez§ esetében elvégezziik. A képzés megkezdéséhez

| sziikséges kompetencidval valé rendelkezést igazolé dokumentum hidnya esetén ez egy szébeli elbeszél-

getés, amely a jelentkez6k alapkompetenciainak felmérésére szolgal, és eredményessége igazolja, hogy a je-

| lentkezd képes a képzés soran elsajatitandé tananyagegységekben szerepls kvetelmények teljesitésére.

|| Aképzésben részvevs kérésére végezziik el az elézetes tuddsmérést és az elézetesen megszerzett tuddsnak a
| beszamitasat. Az elézetesen megszerzett tudds felmérése és értékelése a zard (szummativ) értékelés kdvetel-

ményrendszerével térténik. A képzésben résztvevd a zard értékel6 feladatsorral azonos szintdi feladatsort kap,
melyet 80% felett kell teljesitenie a tananyagegység latogatasa aldli felmentéshez. Be kell szamitani azokat a
dokumentummal igazolt tanulményokat, amelynek eredményeként a tananyagegység elsajatitasara ira-

| nyulé képzési rész aldl a képzésre jelentkez6t fel lehet menteni.

5 Képzés kozbeni (fejlesztd) értékelés: O Jee e e

P

A fejlesztd értékelés szerepe, hogy a képzésben résztvevik fejlidését tamogassa, a tanuldsi igényeket ponto-
sitsa, az oktatok tanulasszervezési feladatait segitse.

2 "'f': A tananyagegységek teljesitése kdzben szébeli szamonkérés torténik az oktatd altal, az adott témakdrhoz kap-

¢csolddo kérdésekre adott valaszok értékelésével. A tapasztalatok alapjan kerlilhet sor javitasra, ismétlésre, to-

2 2 207,

| vabbi gyakorlasra. A fejleszté értékeléshez nem tartozik minésités, az a tanulas és tanitési folyamatokat szol-

galja.

" Résztvevd zard (szummativ) értékelése: e NI

|€' L:r‘i'-‘,"';‘%‘ﬁ':.* ;\:‘I'I' s

- | Aképzés a képzési id6 keretén beliil lebonyolitott modulzaré vizsgéaval zérul.

A szakmai modulzaré vizsga tartalma:

| 1. A képzés elméleti részéhez kapcsol6dé 15 kérdésbél allé tesztfeladat megoldasa 30 perc idétartam-

ban.

2. A képzés gyakorlati részéhez kapcsol6dé egyedi vendéglatoipari szolgaltatassal kapcsolatos részfel-
adat szakszer(i megoldasa 30 perc id6tartamban.

| Afeladatokat a képzésen oktatdk allitjak 8ssze, amelyeket az értékeld bizottsag vezetSje hagy jova.

2 1,

| Megszerezhet6 mindsitések feladatrészenként: megfelelt, nem felelt meg.

22 .7,

| Amingsitéshez kapcsolodo kévetelményszintek:
| 0% - 50%: nem felelt meg

51% - 100%: megfelelt.

A szakmai zarévizsga minésitése megfelelt, ha mindkét feladatrész minésitése kiiln-kiilén is megfe-

| el

Sikertelen zardvizsga esetén a feladatok megoldasat meg kell ismételni!

7. A képzés zarasa

A képzés elvég

TANUSITVANY
2013, évi LXXVII. térvény 13/B.§
11/2020. (11.7.) Korm. rendelet 22.§ (1)

: 265616152616 igazo-
.|é§?imégne_:\}'ézé_s_é;- Rt

« s ogorg (oo X Lorl Lo Lo X i £ Y lhavion
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| Afeln6ttképzési szerz6désben foglaltak maradéktalan betartasa.

A hianyzas mértéke nem haladja meg a 3.2. pontban meghataro-
zott mértéket.
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A 6.3. pontban ismertetett zardvizsgan ,megfelelt” mingsités el-

Oktatoként olyan személy alkalmazhatd, aki rendelkezik:

e a képzési tartalomnak megfelel§ szakos tanari szakképzett-
séggel, vagy

e a képzési tartalomnak megfelels fels6foku végzettséggel és
szakképzettséggel, vagy

o fels6foku végzettséggel és a képzési iranynak megfelels
szakképesitéssel, vagy

e aképzésiiranynak megfelels szakképesitéssel és legalabb &t-
éves szakmai gyakorlattal vagy

e kozépfoku végzettséggel és legaldbb Gtéves szakmai gyakor-
lattal.

| Az oktatdt a feln6ttképzd foglalkoztatja munkaviszonyban, meg-
| bizési jogviszonyban vagy véllalkozdi szerzédéssel.

| A képzésben egyidejlileg résztvevd csoportonként legaldbb 1 db
| a csoportlétszamnak megfelel§ dltaldnos rendeltetés( tanterem.

| Ervényes engedélyekkel rendelkez8, miikédd vendéglatéipari
| egység (jellemz8en étterem), ahol megtalalhaték a képzés lebo-
V || nyolitdsdhoz sziikséges egyes anyagok és eszkdzdk az adott lizem
specialitdsdnak megfelelGen.

| A felnéttképz8 biztositja tulajdonjog és/vagy haszndlati jog
| és/vagy bérleti jogviszony alapjan.

P Y Py IR A S ) NAAAD
Az elézetes mindsitést végzs felnGttképzési szakértd szigndja: =



TIT Juranyi Lajos Egyesiilet Képzési program
Engedélyszam: E/2020/000341 Vendéglatoipari szolgaltatas ismeretek

27 2,

9. Az el6zetes mingsités ténye

| A képzési program el6zetes mindsitése megtortént.

Nyiregyhaza

| 2024. majus 20.
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