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A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas részletes tartalma

Munkavallal6i ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszéraszama: 36/36 ora
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja

A Munkavallal6i ismeretek tanulasi teriilet elsajatitasaval a tanuld onismeretet szerez,
meghatdrozza a céljait. Megismerkedik kdrnyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja,
milyen foglalkoztatdsi forméban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy
tanuldi jogviszonyaban is foglalkoztathat6 szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja
az ehhez a jogviszonyhoz kapcsolodo jogait €s kotelezettségeit. A tanuldé megismeri a
munkavallalashoz, a munkaviszony létesitésé¢hez sziikséges alapismereteket, amelyeket a
gyakorlati, mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

Munkavallaloi ismeretek tantargy — 36/36 ora
A tantargy tanitasdnak f6 célja:
A tanul¢ altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavallalashoz, a munkaviszony létesitésé¢hez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozd specialis
elvarasok: -

A tantargy témakorei
Allaskeresés 5/36 6ra

Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac
ismerete, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tdmogatasok (6sztondijak
rendszere) ismerete

Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati halozat fontossaga

Munkajogi alapismeretek 10/36 ora

Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony,
kozalkalmazotti jogviszony, kdzszolgélati jogviszony

A tanulot érintd szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentOsége

Atipikus munkavégzési formak a munka térvénykonyve szerint: tavmunka, bedolgozoi
munkaviszony, munkaerd-koélcsonzés, egyszerisitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi,
turisztikai idénymunka és alkalmi munka)

Specidlis jogviszonyok: dnfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

Munkaviszony létesitése 13/36 6ra

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai



A munkaviszony létesitése. A munkaszerzodés. A munkaszerzddés
tartalma.

A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai. Probaid6
A munkavallalo és munkaltato alapveto kotelezettségei
A munkaszerz6dés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaid6 és pihen6ido
A munka dijazésa (minimalbér, garantalt bérminimum)
Munkanélkiiliség 8/36 ora
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel
Az éllaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeresék szamara nytjtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas,
képzések, utazasikoltség-tdmogatasok)

Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)

Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 6ssz éraszama: 540/540 ora
A tanuldsi teriilet tartalmi 6sszefoglalgja:

Az alapképzésben részt vevd tanulok az dgazathoz tartoz6 szakmak (szakacs, cukrasz,
pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.

A képzés soran olyan tapasztalatokat, motivacidkat szereznek, amelyek alapjan el tudjak
donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak koziil melyik szakiranyon, milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat.

Az alapképzés tantargyaiban, témakdreiben, tananyagtartalmaiban elsajatitott
(szakmaspecifikus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

Portfolio készités tantargy 36/540 ora
A tantargy oktatasdnak célja, hogy a tanulok megismerjék a portfolio céljat, szerkezeti
felépitését, kovetelményeit. A helyi turisztikai régio bemutatasdhoz sziikséges anyagok
gylijtése, dokumentalasa, szerkesztése. A tanulo altal véalasztott turisztikai attrakcio,
szallashely bemutatdsa, PPT készitése, majd szobeli prezentalasa.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specidlis
elvarasok-
Portf6li6é szerkezete 4/36 ora



A portfolio célja, szerkezeti elemei.
A helyi turisztikai régié bemutatasa, gylijté munka.
Szerkesztés az agazati vizsga kovetelményeinek megfelelden.

Attrakcid 8/36 ora
A helyi turisztikai latvanyossag vagy esemény kivalasztasa, ismeret gytijtése, szerkezetbe
foglalésa.

Szallashely 8/36 6ra
A kivalasztott szallashely latogatasa, anyagok gytijtése, szerkezetbe foglalasa. Ettermi
szolgaltatasai, étkezési szokasainak megismerése, éttermi szolgaltatasainak dokumentalasa.
Ennek hianyaban kozeli étkezd hely ajanlasa.

PPT és eléadas 16/36 ora
Az elkésziilt Word dokumentum alapjan egy PPT készitése, az dgazati vizsgara eldirt tartalmi
¢s szerkezeti kdvetelmények alapjan.

IKT a vendéglatasban tantargy 36/540 ora
A tantargy tanitasanak {6 célja:
A tantargy oktatdsanak célja, hogy a tanuldk legyenek képesek a vendéglatas és turizmus
terliletén alkalmazott informatikai eszk6zoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a
vendéglatasban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tigyviteli, szamlézasi
szoftverek miikodésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas
terliletén alkalmazott informatikai eszk6z6k hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonb6z6
hotelprogramok, foglalési és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.
Tovabbi cél a tanulok digitalis kompetenciainak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévo
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglato egység marketing-,
értekesitési és ligyviteli elemz0 tevékenysége soran.
A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis
elvarasok: -
A tantargy témakorei
Digitalis eszk6zok a vendéglatasban 12/36 ora
A digitélis eszk6zok gyakorlati alkalmazésa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas,
rendelésfelvétel, szdmlazas, e-tranzakciok stb.) A POS-terminal hasznalatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai
Digitalis tananyagtartalmak alkalmazésa 12/36 ora
Digitélis tananyagok és kapcsolodo informéciok keresése magyar és nemzetkdzi
weboldalakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik
Rendszerszintii gondolkodés (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)
Digitélis eszkdzok a turizmusban 12/36 ora
A turizmus és a szallashely-szolgéltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zok
megismerése, gyakorlati alkalmazasuk. A digitélis turizmus lényege, informatikai
eszkozei, technologiai. Szallodai szoftverek: kiilonb6zd hotelprogramok, helyfoglalasi
rendszerek. A széllodai gazdalkodas informatikai alapjai

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy 468 /540 ora
A tantargy tanitdsanak {6 célja:



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

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

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

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo
specialis elvarasok: -

A tantargy témakorei
A cukraszati termelés és ételkészités alapjai elméletben 144/468 ora
Baleset- ¢s tlizvédelmi szabalyok
Higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyok. A szakacs szakma felépitése (tanuld, szakéacs,
chef) . A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités,
helyiségkapcsolatok) . Palyakép (a mult és féleg a jelen mértékadd szakemberei) . {z- és
illatérzékelés (friss és szaritott fliszernovények tulajdonsagai, iz- €s illatjellemzojiik)
Alapveto konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek
idegen nyelvii elnevezései. A cukrasziizem helységei, munkateriiletei. A cukraszati
termelés ¢lelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kovetelményei. A cukraszati
termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen nyelvii
elnevezései. A cukraszati termelés eszkdzei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirdsai
A cukrészati termelés €s ételkészités alapjai a gyakorlatban 108/468 ora
Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései Cukraszati
alapmiiveletek gyakorlésa:
— Megadott receptira alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése
— Egyszertien eldallithaté cukraszati tésztak (gyurt omlos, kevert omlos, forrazott és
felvert tészta) készitése, tésztalazito miiveletek, tésztafeldolgozas
— Toltelékkészités a termékekhez: {6zés, keverés, adagolas
— Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szuras, lekenés
— Siités: a siitd beallitasa, a siitdlemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek
balesetmentes mozgatasa, a termékek kistilésének ellendrzése, siités utani teenddk
— Befejez0 muveletek: az elkészitett termékek egyszert diszitése, talalasa, formazott
diszek készitése, bemutatasa
A vendégtéri értékesités alapjai a gyakorlatban 108/468 ora
Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkozo6 szabalyok. Higiéniai eldirasok
Egyszerti, vendéggel érintkez6 és egyéb munkaeszkozok. Vendégtéri gépek, berendezések,
butorzat, textilidk és ezek idegen nyelvil elnevezései. Az egyszerli alapterités formai. A
vendég- és szervizterek el6készitésének alapmiiveletei. A szakma iranti érdeklédés
felkeltésének érdekében jatékos szituaciokat oldanak meg és a tananyag késébbi részeit
gyakoroljak alapszintii, egyszeriisitett formdban: alkoholmentes koktélokat kevernek és
egyszer(, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.
A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 108/468 ora



A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliil a tanulé megismeri a Nemzeti
Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a
turisztikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanul6 tudjon példat hozni a trendek
alapjan a kiemelt teriiletekrol, példaul:
— Balaton — egészségturizmus = Héviz
— Sopron-Fertd térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
— Tokaj, Felsd-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronémiai turizmus = Tokaj-hegyaljai
borvidék
— Debrecen, Hajduszoboszlo, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-t6 —
Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanulé altalanos miiveltsége gazdagodjon, a térképen valo
tajékozodasa javuljon. Az oktatds soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatés
soran bemutatésra keriilnek a kiilonb6z6 szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek
elsajatitasa lehetdséget ad arra, hogy a tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen
a szallashelyek miikodésével.
A turizmushoz kapcsolodé fogalmak magyar és idegen nyelven.
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek: — Balaton , — Sopron-Fertd
térség, — Tokaj, Felsd-Tisza és Nyirség térség, — Dunakanyar térség, —
Debrecen, Hajdiszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 térség
A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek: — Budapest , —
Vilagorokségi helyszinek
Turisztikai termékek hazai trendjei. Egészségturizmus. Kulturdlis turizmus. Bor- és
gasztrondmiai turizmus. Hivatasturizmus. Rendezvényturizmus. Aktiv és természeti
turizmus. A széllashelyek csoportositasa és mindsitése. A szallasfoglalassal,
vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés, csoportos foglalas). A
vendégfogadas helyiségei ¢s munkakorei a vendégcikluson keresztiil . Szallashelyi
szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcsolodo
munkakorok . Szallashelyek ellatasi tevékenysége €s az azokhoz kapcsolodo helyiségek és
munkakorok



