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KEPZESI PROGRAM

A képzési program a felnéttképzésrél sz616 2013. évi LXXVII. Torvény (Fktv.), a feln6ttképzési torvény
végrehajtasarol sz6lé6 11/2020. (II. 7.) Korm. rendelet (Fktr.), valamint a 2019. évi LXXX. torvény a
szakképzésrél (Szkt.), a szakképzési torvény végrehajtasarol szolé 12/2020. (Il. 7.) Korm. rendelet
(Szkr.), és a 10133006 szamu Falusi vendéglitd megnevezés(i szakképesités megszerzésére iranyuld

szakmai képzést megalapoz6 programkévetelmény alapjan készdlt.

1. A képzési program
1.1. A képzés megnevezése: Falusi vendéglatd
1.2. Azonositd szama: 10133006
1.3. Agazat megnevezése: Turizmus-vendéglato agazat
1.4. Besorolasa a képzési teriiletek egységes osztalyozasi rendszere (KEOR) szerinti kod
alapjan: 0812
1.5. Szintjének besorolasa
1.5.1.Az Eurépai Képesitési Keretrendszer (EKKR) szerint: 3
1.5.2.Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) szerint: 3
1.5.3.A Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3
1.6. A képzés célja:
A képzésben résztvevs sajatitsa el a falusi vendéglaté feladatok ellatasahoz sziikséges elméleti
ismereteket, gyakorlati kompetencidkat, melyek birtokdban képessé valik feladatai 6nall6 ellatasara.

1.7. A képzés célcsoportja:
A 3. pontban meghatdrozott feltételekkel rendelkez8 Falusi vendéglatd szakképesitést elsajatitani

kivand személyek, akik a kozeljpv6ben vallalkozasi formaban vagy alkalmazottként falusi
vendéglatdssal kivannak foglalkozni.

2. A képzés soran megszerezhet6 kompetenciak

2.1. A programkdvetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzéshez kapcsol6déan meg-
szerezhet6 szakképesitéssel ellathaté legjellemz6bb munkateriilet, tevékenység vagy
munkakér leirasa:

A falusi vendéglatd feladatai szertedgazoak, Ulzleti dontéseket hoz, partnerekkel, vendégekkel,
munkatarsakkal egylittm(kodik. Biztositia a vendéglatdhely operativ. m(ikodését. Tudatos
szakemberként tervezi meg munkajat, készletgazdalkodast végez, szamitdsaihoz szoftvereket hasznal.
Fogadja és kezeli a megrendeléseket, visszaigazol, tajékoztat, fizetési médokra javaslatot tesz, amelyek
sokfélék lehetnek, készpénz, SZEP kartyak, atutalds, online fizetés is.

A falusi vendéglaté a sajat gazdasagaban élelmiszer el6allité kistermeldi tevékenységet végezhet.

A falusi vendéglatdhelyen sajat illetve a helyi termékekbdl is all6 vendéglatast folytathat.

Avendégek részére programokat ajanl, igény szerint szervez, marketing tevékenységet végez, valamint
a vendéglatohellyel kapcsolatos gazdalkodasi és pénziigyi feladatokat is kézben tartja.
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KEPZESI PROGRAM

A képzési program a feln6ttképzésrél sz616 2013. évi LXXVII. Torvény (Fktv.), a felnGttképzési torvény
végrehajtasarol sz6l6 11/2020. (Il. 7.) Korm. rendelet (Fktr.), valamint a 2019. évi LXXX. torvény a
szakképzésrol (Szkt.), a szakképzési torvény végrehajtasarol szolo 12/2020. (Il. 7.) Korm. rendelet
(Szkr.), és a 10133006 szamu Falusi vendéglaté megnevezési szakképesités megszerzésére iranyuld

szakmai képzést megalapozé programkovetelmény alapjan késziilt.

1. A képzési program
1.1. A képzés megnevezése: Falusi vendéglato
1.2. Azonosité szama: 10133006
1.3. Agazat megnevezése: Turizmus-vendéglato agazat
1.4. Besorolasa a képzési teriiletek egységes osztalyozasi rendszere (KEOR) szerinti kod
alapjan: 0812
1.5. Szintjének besorolasa
1.5.1.Az Eurépai Képesitési Keretrendszer (EKKR) szerint: 3
1.5.2.Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) szerint: 3
1.5.3.A Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3
1.6. A képzés célja:
A képzésben résztvevd sajatitsa el a falusi vendéglato feladatok ellatasahoz szikséges elméleti
ismereteket, gyakorlati kompetencidkat, melyek birtokdban képessé valik feladatai 6nallo ellatasara.

1.7. A képzés célcsoportja:
A 3. pontban meghatérozott feltételekkel rendelkez6 Falusi vendéglatd szakképesitést elsajatitani
kivané személyek, akik a kozeljsvében vallalkozasi formaban vagy alkalmazottként falusi

vendéglatassal kivannak foglalkozni.

2. A képzés soran megszerezhet6 kompetenciak

2.1. A programkdvetelmény alapjan szervezhetd szakmai képzéshez kapcsolédéan meg-
szerezhetd szakképesitéssel ellathaté legjellemz6bb munkateriilet, tevékenység vagy
munkakor leirasa:

A falusi vendéglatd feladatai szertedgazoak, izleti dontéseket hoz, partnerekkel, vendégekkel,
munkatarsakkal egyiittmiikodik. Biztositia a vendéglatohely operativ. m(ikodését. Tudatos
szakemberként tervezi meg munkajat, készletgazdalkodast végez, szdamitasaihoz szoftvereket hasznal.
Fogadja és kezeli a megrendeléseket, visszaigazol, tajékoztat, fizetési modokra javaslatot tesz, amelyek
sokfélék lehetnek, készpénz, SZEP kartyak, atutalds, online fizetés is.

A falusi vendéglato a sajat gazdasagaban élelmiszer eléallit6 kistermelGi tevékenységet végezhet.

A falusi vendéglatohelyen sajat illetve a helyi termékekbdl is allé vendéglatast folytathat.

A vendégek részére programokat ajanl, igény szerint szervez, marketing tevékenységet végez, valamint
a vendéglatohellyel kapcsolatos gazdalkodasi és pénziigyi feladatokat is kézben tartja.
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A falusi vendéglatéhelyen egyszer(ibb ételkészitési feladatokat végezni, élelmiszerbiztonsagi,
kdvetelmények betartdsa mellett.

Programokat szervezni €s lebonyolitani.

Megvalositani a tajegységre jellemz8 specidlis falusi vendéglatast.

A sajat gazdasagban elallitott alapanyagokat, termékeket felhasznalni, illetve a nem termelt,
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de sziikséges termékeket beszerezni a partnerektdl.

Gazdasagaban allattenyésztést folytatni.

Allati eredetii alapanyagokat el6allitani.

A vendéglatohely kdrnyezetét kialakitani, folyamatosan karbantartani.
Betakaritani a sajat maga altal megtermelt noévényeket, feldolgozni azokat.
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3. A képzésbe valé bekapcsolédas feltételei

3.1. Iskolai eléképzettség: alapfoku iskolai végzettség

3.2. Szakmai el6képzettség: -

3.3. Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmény: szikséges

3.4. Szakmai gyakorlat: -

3.5. Egyéb feltételek:
FelnSttképzési jogviszony létesitése, az Fktv. altal meghatarozott tartalmu felnGttképzési szerzédés
megkotése. Az el6zetesen megszerzett tudas beszamitasa érdekében az el6zetes tudas mérését a
képz6 intézmény a jelentkezd kérésére a jogszabalyi elSirdsoknak megfelel6en biztositja. A
dokumentumokkal nem igazolhaté tanulmanyok és gyakorlati tapasztalatok utjan szerzett el6zetes
tudds felmérésére, a képzés megkezdése el6tt keriil sor. A tananyagegységben meghatdarozott
kévetelmények megfelel§ szintl teljesitése esetén az egyes tananyagegységek/tananyagrészek
elsajatitésara irdnyuld képzés aldl a jelentkez8 felmenthetd. A dokumentumokkal (bizonyitvany,
tanUsitvany, igazolas, oklevél stb.) igazolt el6zetes tudas beszamitdsa a bemutatott dokumentum

alapjan torténik.

4. A képzésben vald részvétel feltételei
4.1. Részvétel kovetésének modja: jelenléti iv, haladasi naplo.
4.2. Megengedett hianyzas: 20 %.
4.3. Egyéb feltételek: hidnyzas potlasanak lehetdségét biztositani kell.

5. Tervezett képzésiido

5.1. Szakmai képzés éraszama: 800 6ra

5.2. Feln6ttképzést kiegészitd tevékenység/felnSttképzési tevékenységhez kapcsol6do
szolgaltatas 6raszama: 40 éra
5.2.1. Képzés hatékonysaganak novelése I.: 16 ora
5.2.2.Munkavallalas el&segitése II.: 24 6ra

5.3. Nem kontakt 6ra: 0 6ra

5.4. Osszes 6raszam: 840 ora
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6. A képzés tananyagegységei

Ssz. Tananyagegység megnevezése Oraszam
6.1. | Képzés hatékonysaganak novelése 16
6.2. | Gazdalkodas, tgyvitel 150
6.3. | Vendéglatas 250
6.4. | Falusi vendégfogadds 400
6.5. | Munkavallalds elGsegitése 24

Osszesen 840

6.1. Tananyagegység

Képzés hatékonysaganak novelése

FelnGttképzést kiegészits tevékenység/ felnbttképzési tevékenységhez kapcsolddo szolgaltatas I.
Célja: a kozfoglalkoztatasbol vald kivezetés tamogatdsa, a képzés hatékonysaganak javitasa, mely az
egylittm(ikédés és motivacid, a konfliktuskezelés, valamint a tanulasi technikak terileteinek
fejlesztésére terjed ki.

Alkalmazott médszer: cselekvésorientalt és életpadlya szemlélet(i, komplex tréning-mddszer, mely
alapvet8en személyiségfejlesztésre iranyul és a résztvev6k tudatos, onként vallalt hatékony
egyluttmikodésén alapul. A tréning-moddszer csoportos foglalkozdsok formdjaban csoportdinamikai
hatasokra és iranyitott tapasztalati tanulasra épit, eredményeként a résztvevék Uj ismereteket,
kompetenciakat sajatitanak el, valamint intra- és interperszondlis készségek fejlesztésére keriil sor.

Tematikaja

1. Egylttmiikodés és motivacio (6 ora)

Cél: a képzéssel és a nyilt munkaerdpiacon torténé késébbi elhelyezkedéssel kapcsolatos motivacio
felkeltése, erGsitése és fenntartasa, a résztvevék motivaltsaganak novekedése mind képzési, mind
munkavallaldsi, mind pedig sajat sorsuk iranyitdsanak tekintetében. A csapatépités folyamata a képzés
hatékonysagat, sikerességét segiti el6. A kbzosségi tudat tamogatd és kreativ légkort teremt, mely
erdsiti a tanulds és a konkrét képzés iranti elkotelezettséget.

1.1. Az egylttmikodés felépitése (versengés kontra egylittm{kodés, megbizhatdsag,
egyuttmikodés és hatékonysag a csoportban, sajat szerep felismerése a team munkdban,
csoporttd alakulds).

1.2. Erdekl6dés felkeltése, sajat motivacios alap felmérése (belsé és kiilsé motivaciok, kényszerek,
elvarasok feltérképezése).

1.3. Sajat életpdlya attekintése, adott élethelyzet tudatositdsa, helyzetelemzés.

1.4. A jovGkép, a célok redlis kivalasztdsa és megfogalmazasa, dontéshozatal, felelésségvallalas.

1.5. Onbizalom er6sitése, a véarhaté nehézségek tudatositasa, felkésziilés a lekiizdésiikre
(akadalyok elharitasara modszerek kialakitasa, motivaciot erdsité elemek beazonositasa).

2. Konfliktuskezelés (5 6ra)
Cél: A konfliktushelyzetek megel6zéséhez, elemzéséhez, kezelési/megoldasi folyamatanak
modszereihez, a konfliktuskezeléshez sziikséges képességek feltarasdhoz/fejlesztéséhez, valamint a
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konfliktuskezelés tanitasahoz/tanuldsahoz kapcsol6do tudds mozgositasa, megerdsitése, kiegészitése.
Tovabbi cél a konstruktiv, erészakmentes konfliktuskezelés szemléletének megergsitése és formaldsa,
valamint a résztvevék tapasztalatainak és ismereteinek bévitése, képességeinek feltdrdsa és a
fejlesztési lehetségek bemutatasa annak érdekében, hogy munkajuk soran szakszer(en tudjak
értelmezni és kezelni a konfliktusokat.

2.1. A konfliktus témahoz kapcsolédo tapasztalatok és szemléletmdd elsédleges feltarasa.

2.2. A konfliktusok definicidja, értelmezése.

7.3. Konfliktuskezelési stratégidk megismerése, el6nyok és hatranyok.

2.4. Sajat konfliktuskezelési technikak tudatossa tétele/megismerése.

2.5. Hatékony konfliktus megoldasi stratégiak elsajatitasa (asszertiv viselkedés, Gnérvényesités-

onmenedzselés, nyeré-nyeré megkozelités, aktiv meghallgatas, ,En-lizenetek” technikaja).

3. Tanulasi technikak (5 o6ra)
Cél: A résztvevBk tanuldsi stilusanak, motivacidjdnak megismerése, tudatositasa, hatékony
tanulastechnikak, modszerek elsajatitdsa, gyakorldsa, a tanuldsi stratégia kialakitdsa a tananyag
kénnyebb elsajatitasa, valamint az eredményes vizsgara valo felkészilés érdekében.

3.1. Tanulasi motivécid, tanuldshoz valé viszony (sajat tapasztalatok és szemléletmod feltarasa).

3.2. Tanulasi stilus (sajat tanuldsi stilus megismerése).

3.3, Tanulasi stratégiak (az egyéni tanuldsi stilushoz illeszkedd tanulasi technikak elsajatitasa,

teljesitmény-szorongas csokkentése, problémamegoldas fejlesztése).
3.4. Tanulasi szokasok, a tanulas tervezése, id6gazdalkodas, pontossag, napirend — hetirend.

Terjedelme: 16 6ra (2 x 8 dra)
Ebbél: elméleti 6rak szama:16 éra
gyakorlati érdk szama: 0 6ra
A tananyagegység elvégzésérél sz616 igazolas kiadasanak feltételei:
o Afoglalkozasokon térténd részvétel, aktiv egylittm(ikodés.
e A résztvevék a felnGttképzést kiegészité tevékenység/felnGttképzési tevékenységhez
kapcsolodo szolgaltatds végén, teszt formajaban adnak szdmot a megszerzett ismereteikrdl.

6.2. Tananyagegység
Tananyagegység megnevezése: Gazdalkodas, ligyvitel

Célja: A képzésben résztvevd a tananyagegység eredményes teljesitésével, képes legyen végezni a
falusi vendéglatohely gazdasagi-, vallalkozdsi és tgyviteli feladatait.

Tanulasi eredmények, amelyek kialakitdsahoz a tananyagegység érdemben hozzajarul
Készségek, Ismeretek Elvart Onallésag és
képességek viselkedésmaodok, felel6sség mértéke
attitlidék
Tanuldszerzédést, A munkaszerz6dés, A munkaszervezeten Instrukcidk alapjan
munkaszerz&dést tanulészerzédés beliil masokhoz vald részben onalldéan
kot. Ervényesiti a formai, tartalmi viszonyaban betartja, illetve
munkavallaldkkal | kovetelményeit ismeri. egylttm(ikodd, betartatja a
szemben tdmasztott
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szakmai
elvarasokat.

munkahoz valé

viszonyaban
hozzaéllasaban igyekvé.
Szakmai kapcsolatat az
udvariassag és
elézékenység hatarozza
meg.

szerzGdésben
foglaltakat.

Tablazatkezeld,

szovegszerkesztd szovegszerkeszt6 és
programokat tablazatkezel8
hasznal. szoftvereket
alkalmazoi szinten
ismeri.

Informatikai alapokat,

Elvégzi az alapvetd
matematikai
mveleteket a
szamldzas
témakorében,
szamlakat tolt ki a
megfelel§ és
aktualis
jogszabalyok
alapjan.

Az alapvet6 ma-

Osszeadas, kivonas,
szorzas, osztas,
szazalékszamitas,
tortekkel valé
mveleteket ismeri.
Szamlazasi,
készletezési
alapfogalmakat,
muveleteket ismeri.
A vendéglatéhelyen

programokat
magabiztosan ismeri.

tematikai mlveleteket
magabiztosan érti, az

hasznalt szamitogépes

A szamitésai soran
igyekszik megismerni az
alapvet6
osszefuggéseket, ennek
érdekében hajlandé az
onképzésre.

A szamitasi m(iveletek
soran a pontossagra
torekszik.

Az irodatechnikai és
infokommunikacios
eszk6zok szabalyos
hasznalatat szem el&tt
tartja.

Az internetrdl
Osszegylijtott
informdcidk sordn
betartja az
adatvédelemre és
szerzGi jogokra

vonatkozo elirasokat.

Instrukciok alapjan
onalléan dont a
programokrol

VezetGi iranyitdssal
végzi a tevékenységet.

Alapvet6 marketing
feladatokat ellat,
fejleszti a falusi
vendéglatéhely
arculatat és
mikodését.

ismeretek birtokaban
van.

Ertékesitési, marketing | Vendégkommunikécidja

soran turelmes,
nyugodt és
kiegyensulyozott
viselkedésre torekszik.

Ertékeli az eddigi
eredményeket, a
feltart hibakat
kreativan korrigalja.

Biztonsdgosan és
nyereségesen
mikodteti a falusi
vendéglatdhelyet.

Osszefiiggéseiben,
komplexitasaban
ismeri a vendéglato
gazdalkodasi
tevékenységeket.

Vendégkommunikdcioja

viselkedésre torekszik.

soran tirelmes,
nyugodt és
kiegyensulyozott

Vezeti, ellenérzi, a
falusi
vendéglatohelyet.

Készletezést,
készletgazdalkodast
végez.

Ismeria
készletgazddlkodassal,
aruatvétellel
Osszefliggd szakmai
alapfogalmakat.

szakmaisagot, torekszik

Szem el6tt tartja a

a naprakész
nyilvantartasra,
motivalt a pontos,

Betartja és betartatja
a
készletgazdalkodassal
kapcsolatos
szabdlyzokat.

El6késziti, kitolti, Ismeri az egyes preciz adminisztraciora. Ertékeli a
feldolgozza a uzletfolyamatokhoz Figyelemmel kiséri a dokumentumokban
sziikséges tartozoé jogszabalyi rogzitett adatokat,
dokumentumokat. nyomtatvanyokat, valtozdsokat. képes ezek alapjan az
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dokumentumokat, onellendrzésre és a
valamint azok kitoltési hibdk onallé
szabalyait. javitasara.

Nyilvantartast vezet
a falusi vendéglatas
soran keletkezett
forgalmi adatokrol.

Osszehasonlitja,
onalldan értékeli,
szitkségszerlien
masokkal
egyuttm(kodve a
kapott eredményeket
a hatékonyabb
mikodtetés
érdekében.

Ismeri a falusi
vendéglatassal,
vallalkozassal
kapcsolatos
nyilvantartasokat.

A tananyagegység
tematikai egységei

A tematikai egység tartalmi elemei
részletesen kifejtett tartalmi elemek

Gazdasagi
alapfogalmak

Piac fogalma, szereplGi, alapelemei.

Piachefolyasolé tényezék, kereslet, kinalat, ar.

Termelési eréforrasok.

Raforditas és hozam fogalma, mutatészamai.

Termelési koltség fogalma, csoportositésa, koltségfajtak.
Készletezés, koltséggazdalkodas.

Termelési érték, arbevétel, jovedelem.

Kereskedelmi és marketing tevékenység célja, mddjai, 6sszefliggései.

Vallalkozasi
alapismeretek

Viallalkozds, fogalma, célja.

Villalkozasi formak tipusai, jellemzdi.

Vallalkozds inditdsa, m(ikodtetése.

Vallalkozas fejlesztése, lizleti terv.

Palyazatok célja, kiirdsok figyelésének modjai, tdmogatds igénylések
lehetdségei.

Pénzligyi addzasi
ismeretek

Pénz szerepe a piacgazdasagban.

Pénzintézeti rendszer, pénzintézeti szolgaltatasok.
Hitelek, kdlcsonok, megtakaritasok.

Addzéssal kapcsolatos ismeretek, adéfajtdk, adézasi rend.

Ugyvitel

Informatikai eszk6zok, alkalmazott szoftverek kezelése.
Vendéglatasban haszndlt szamitégépes programok,
vezetése.

A kapcsolattartas formai, levelezés formai, szabalyai.
Bizonylat fogalma, fajtai.

Bizonylatok kit6Itése, alaki és tartalmi kdvetelmények.
Szerz6dések fajtdi, elGirasai.

Munkaszerz8dés-, tanuldszerz6dés kotés szabalyai.
Ertékesitési modok, aruk, szolgaltatasok értékesitése.

nyilvantartasok

Aribeszerzés,
aruforgalom

Arajanlat kérése, arkalkuldcié végzése.
Artibeszerzés lehetségei, modjai.
Aruforgalmazast meghatarozd jogszabalyok.
Termelés és értékesités a falusi vendégldtdsban.

A tananyagegységhez rendelt 6sszes 6raszam: 150 6ra
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A tananyagegység megvaldsitasa soran alkalmazott képzési médszerek:
> Elméleti oktatas soran elGadds, prezentacié, magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacios és
kooperativ médszerek, blended learning személyes jelenléti és/vagy digitalis oktatas/tanulas,
tavoktatas, 6nallé tanulas.
> Gyakorlati oktatds sordn bemutatds, - magyarazat, gyakorlas, irdnyitott megfigyelés, elemzés,
projekt modszer.
A tananyagegység megvalésitasa soran alkalmazott munkaformak:
> Elméleti oktatas soran frontalis el6adés, prezentdacid, magyarazat.
> Gyakorlati oktatds soran kooperativ csoport munka, paros és egyéni munkavégzés.
Kontaktoratél eltéré munkaforma alkalmazasa esetén a képzés 6raszamaba beszamithato

Oraszam: -
6.3. Tananyagegység

Tananyagegység megnevezése: Vendéglatas

Célja: A képzésben résztvevs a tananyagegység eredményes teljesitésével, képes legyen végezni a
falusi vendégfogadassal, vendéglatassal, programszervezéssel kapcsolatos, feladatokat. Tovabbi cél a
vendéglatasban elvart viselkedésformak és kommunikacio kialakitasa.

Tanulasi eredmények, amelyek kialakitasahoz a tananyagegység érdemben hozzajarul

Készségek, Ismeretek Elvart Onallésag és
képességek viselkedésmaodok, felel6sség mértéke
attitlidok

A viselkedési szabalyok
betartasaval
kommunikal a
munkatdrsaival és a
vendégekkel.

Alapveté nyelvi,
szobeli
kommunikacids
elvarasok, normak
ismerete.
Viselkedési
szabalyokat
magabiztosan
ismeri.

A munkaszervezeten
beliil masokhoz vald
viszonydban
egyuttm(ikodé,
munkahoz vald
viszonydban
hozzadllasaban
igyekvé.
Szakmai kapcsolatat az
udvariassag és
el6zékenység
hatarozza meg.

Iranyitds mellett
betartja a szabalyokat.

Kezeli a vendégek

részérdl felmerilé

fogyasztovédelmi
problémadkat,
reklamaciokat.

A fogyasztovédelmi
panaszok,
vendégreklamaciok
kezelésének
lehetGségeit
atfogdan ismeri.

A munkamdveletek
elvégzése sordn
torekszik a megismert
mingségiranyitasi,
fogyasztovédelmi,
koérnyezetvédelmi

Instrukcio alapjan,
részben onalléan hoz
dontést a reklamaciok

kezelésében.

Munkaja soran A szabalyok, elGirasok Vezetdi irdnyitassal
figyelembe veszi a kornyezetvédelem, betartdsara. értékelia
vendéglatas az okologiai kornyezetvédelemmel,
kornyezetvédelemmel, labnyom, a kornyezettudatossagg
kornyezettudatossagg | kornyezettudatossd al és
al és g, a fenntarthatésag fenntarthatosaggal
Szigno helye
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fenntarthatdsaggal
kapcsolatos szabalyait.

és a szelektiv
hulladékgydjtés
problémajat
Osszefliggéseiben
ismeri.

kapcsolatos
tennivaldkat.

Osszedllitja,
megtervezi a
vendéglatd
munkam{iveletek
elvégzésének
sorrendjét, atlatja a
munkafolyamatokat.

A 6 (arubeszerzés,
raktdrozas,
termelés,
értékesités) és
mellék (takaritds,
mosogatas)
munkafolyamatokat
atfogdan ismeri.

Elfogadja a
vendéglatas
el6készitési
folyamataival egytt
jaro
m(iveletek,
tevékenységek
elvégzésének
szlikségességét,
lelkiismeretesen
elvégzi azokat.

Onalléan és masokkal
is képes a
munkamdveleteket
iranyitani, elvégezni.

Fogadja a vendégeket,
ellatja a recepcios
feladatokat.

Alapfogalmak,
szakmai kifejezések,
magas szinten

ismeri.
Szakszerlen kiszolgalja A vendégtéri
a vendégeket. értékesités
folyamata, alapvetd
mveletei.

Elelmiszerismeret,
vendéglatds

Vendégfogadds soran
el6zékeny, udvarias,
torekszik a falusi
vendéglatohely jo
imagének a
kialakitasara és
megd@rzésére.
Vendégkommunikacioj
a soran turelmes,
nyugodt és
kiegyensulyozott
viselkedésre torekszik.

Onélldan kezeli a
foglalasi szoftvereket,
érkezteti, tdjékoztatja

a vendégeket.

Instrukcio alapjan

részben 6nalldan,

kreativan, elvégzia
feladatot.

KérdGiveket szerkeszt
a vendégelégedettség
mérésére, a tovabbi
vendégigények
megismerésére.

Ismeri a kérdGiv
szerkesztés
szabdlyait.

Szem el6tt tartja a
szakmaisdagot,
torekszik a naprakész
nyilvantartasra,
motivalt a pontos,
preciz
adminisztracidra.
Figyelemmel kiséri a
jogszabalyi
valtozasokat.

A kérd@iveken
keresztil megismeri a
vendégek
észrevételeit, igényeit.
Ezek alapjan uj
megolddsokat keres és
vezet be.

A tananyagegység
tematikai egységei

A tematikai egység tartalmi elemei
részletesen kifejtett tartalmi elemek

Vendéglatasi
alapismeretek

Turizmus fogalma szerepe, falusi turizmus jelent8sége.
Turizmus és vendéglatas kapcsolddasi pontjai.

Vendéglatas, mint jovedelemszerz6 tevékenység.

Vendégldtas személyi és targyi feltételei.

Kommunikacio

Kommunikacié szerepe a vendéglatasban.
Kommunikacié médjai, szabalyai.
Verbalis kommunikacié kovetelményei.
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irasban torténé kommunikéaciéd (levelezés, meghivd, hirdetés,
meghatalmazas stb.)

Online kommunikacié formai, szabalyai.

Kommunikacié, viselkedés vendégfogaddsnal (koszonés, (dvozlés
formai, tajékoztatds, informacio-atadas, diszkrécio).

Kommunikacios helyzetgyakorlatok.

Konfliktuskezelés modjai szabalyai.

Vendégfogadasi Vendég érkezése el6tti feladatok, vendégvaras.

feladatok Recepcids feladatok.

Vendégek fogadas, szallashely bemutatdsa.

Tajékozddas a vendég igényeirdl.

A vendég tajékoztatdsa a szolgdltatasrol, hazirendrdl, vagyontargyak
elhelyezésérdl, programlehetSségekrdl.

Egyéb informaciok.

Vendéglatasi Vendag fogyasztoi szokdsok-, elvarasok, vendegkor.
feladatok Vendéglatas munkamdiveletei, munkafolyamatai.

Etelek, italok ismertetése, kinaldsa.

Elelmiszerismeret, vendéglatas.

A vendégtéri értékesités folyamata, alapveté miveletei.
Kapcsolattartds, egylittm(ikodés a vendéglatasban.

A vendéglatas f6 munkafolyamatai f6 (arubeszerzés, raktarozas,
termelés, értékesités) és mellékmunkafolyamatai (takaritas,
mosogatads).

Fogyasztovédelem Fogyasztovédelmi alapfogalmak, feliigyeleti szervezetek.

A fogyasztévédelmi panaszok, vendégreklamdciok kezelése.
Vendégigények és elégedettség mérése, kérddiv szerkesztése.
Fenntarthatdsag A kornyezetvédelem, kérnyezettudatossag, fenntarthatéség a
vendéglatasban.

Szelektiv hulladékgy(ijtés mddjai, szabdlyai.

Munka- és A vendégétas soran betartandd munka- és tlizvédelmi elGirasok.
tizvédelem

A tananyagegységhez rendelt 6sszes 6raszam: 250 6ra
A tananyagegység megvaldsitasa soran alkalmazott képzési médszerek:
> Elméleti oktatds soran el6adds, prezentacié, magyarazat, irdnyitott megbeszélés, szituacios és
kooperativ médszerek, blended learning személyes jelenléti és/vagy digitalis oktatds/tanulas,
tavoktatds, 6nalld tanulas.
> Gyakorlati oktatds soran bemutatas, magyarazat, gyakorlas, irdnyitott megfigyelés, elemzeés,
projekt modszer.
A tananyagegység megvalositasa soran alkalmazott munkaformak:
> Elméleti oktatds soran frontalis el6adas, prezentdcio, magyarazat.
> Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka, paros és egyéni munkavégzeés.
Kontaktoratdl eltéré munkaforma alkalmazasa esetén a képzés 6raszamaba beszamithaté

Oraszam: -

6.4. Tananyagegység
Tananyagegység megnevezése: Falusi vendégfogadas
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Szigno helye o



Eszaki Agrarszakképzési Centrum
Felnéttképz6 engedély szdma: E/2020/000210
10133006 szamu Falusi vendéglaté szakképesités képzési programja

Célja: A képzésben résztvevd a tananyagegység eredményes teljesitésével, képes legyen elvégezni a
falusi vendégfogadassal, az ételkészitéssel, a felszolgdlassal és a napi tevékenységekkel kapcsolatos
feladatokat. Tovabbi cél, hogy képes legyen 6nalldan a vendégek, vendégcsoportok igényeinek

megfelel8 programok szervezésére.

Tanulasi eredmények, amelyek kialakitasahoz a tananyagegység érdemben hozzajarul

Készségek, képességek

Ismeretek

Elvart viselkedésmadok,
attit{idok

Onallésag és
felelgsség mértéke

A viselkedési szabalyok
betartasaval
kommunikal a
munkatdrsaival és a

Alapvet6 nyelvi,
szobeli
kommunikaciés
elvarasok, normak

A munkaszervezeten
beliil masokhoz vald
viszonyaban
egyuttmiikods,

Iranyitds mellett
betartja a
szabdlyokat.

tajékozddva szakmai

internethasznalatot,

infokommunikacios

vendégekkel. ismerete. munkédhoz valé
Viselkedési viszonydban
szabdlyokat hozzééllasaban igyekvé.
magabiztosan ismeri. Szakmai kapcsolatat az
udvariassag és
el6zékenység hatarozza
meg.
A vilaghalon Alapszinten ismeri az Az irodatechnikai és Instrukcid alapjan

részben

élelmiszerek jellemz8
tulajdonsagait.

csoportjait,
Osszetételliket,
minGségliket;
jellemzé
tulajdonsagaikat,
felhasznalasi
lehetGségeiket.
Ismeri tajékoztatasi
kotelezettségét a
vendégei részére az
allergénekkel
kapcsolatban. A
gyakran el6fordulo
allergénekkel
tisztaban van.

befogadasara.
Igényli, elfogadja az uj
informécidkra iranyul6
szakmai Utmutatdsokat,
tamogatast.
Folyamatosan, 6nalléan is
torekszik szakmai
ismereteinek bovitésére.
Elfogadja a vendéglatas
el6készitési folyamataival
egyltt jard
miveletek,
tevékenységek
elvégzésének
sziikségességét,

Az ételkészitési
munkafolyamat sordn

Felismeri a
munkavédelem,

lelkiismeretesen elvégzi
azokat.

tartalmakat keres és keresémotorokat. eszk6z0k szabalyos onalléan végzi
talal a falusi hasznélatat szem el6tt munkajat, betartja
turizmussal tartja. az
Osszefuiggésben. Az internetrdl infokommunikacios
A rendelkezésre allo Bsszegydjtott informaciok eszkdzokre
informaciét, tartalmat soran betartja az vonatkozé
rendszerezi, adatvédelemre és szerz8i | szabalyokat, betartja
munkavégzése soran jogokra vonatkozo a netikettet.
felhasznalja. elGirasokat.
Felhasznalja az Ismeri az Erdekl6d8, fogékony a Irdnyitja, illetve
ételkészités soran az élelmiszerek szakmai ismeretanyagok | betartja, betartatja

az ételkészitési
szabalyokat.

Madsokkal
egyuttm(kodve, de
6nalldan is képes ezt
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hasznalja a
munkaegészségugyi-,
balesetvédelmi- és
ming@ségiranyitasi
el6irasokat.

balesetvédelem,
higiénia, HACCP
alapelvek,
fontossdgat. A
HACCP
dokumentdcidkat
naprakészen tartja.

Belatja, hogy az ezzel
egyltt jaro feladatok
elvégzése hozzdjarul
szakmai
tapasztalatszerzéséhez,
fejlédéséhez.

a tevékenységet
végezni.

Osszeallitja,
megtervezi a
vendéglato
munkam{veletek
elvégzésének
sorrendjét, atlatja a
munkafolyamatokat.

A {6 (arubeszerzés,
raktdrozas, termelés,
értékesités) és
mellék (takaritas,
mosogatas)
munkafolyamatokat
atfogdan ismeri.

Folyamatosan, 6ndlldan is
torekszik szakmai
ismereteinek bévitésére.
Elfogadja a vendéglatas
el6készitési folyamataival
egyltt jaro
miveletek,

Kialakitja az
arubeszerzés, az
anyag-mozgatas, a

raktarozas, valamint az

el6készités alapelveit
és tevékenységeit.

Az aruatvétel,
anyagmozgatas,
aruelhelyezés,
arukezelés,
raktarozas feladatait
komplexitasaban
érti.

tevékenységek
elvégzésének
sziikségességeét,
lelkiismeretesen elvégzi
azokat.
Belatja, hogy az ezzel
egyltt jaro feladatok
elvégzése hozzajarul

Rendeltetésszerien,
biztonsagosan kezeli,

tzemelteti a megfelel6

gépeket,
berendezéseket.

A kéziszerszamok,
hasznalatat —a
munkabiztonsagi és
higiéniai elirdasok
betartasaval — készség
szinten elsajatitja.

Magabiztosan ismeri
a gépek,
berendezések,
szerszamok
hasznalatanak
szabalyait.

szakmai
tapasztalatszerzéséhez,
fejlédéséhez
A vagyonvédelmi,
munkavédelmi
elvardsokat elfogadja.

Onélldan és
masokkal is képes a
munkamdveleteket
iranyitani, elvégezni.

Instrukcié alapjan
részben onalldan
alakitja ki az
aruatvétel,
anyagmozgatas,
raktarozas,
el6készités
rendszerét.

Instrukcio alapjan
részben 6nalléan
alakitja ki az
aruatvétel,
anyagmozgatas,
raktarozas,
el6készités
rendszerét.

A falusi
vendéglatéhelyen
egyszer(bb
ételkészitési
feladatokat végez,
élelmiszerbiztonsagi,
kévetelmények
betartasa mellett.

Ismeri a jellemz6en
vidékies ételek
(baromfi,
sertéshushol
készitett levesek,
siiltek)
savanyusagok, hazi
péksiitemények
elkészitésének
folyamatat,

Az ételkészitési feladatok
kdzben a hagyomanyos
gasztronémia értékeit

szem el6tt tartja.

Egylttm(kodve, de
ondlléan is
képes az egyszer(ibb
konyhai feladatokat
végrehajtani.

technoldgiai
miveleteit.
Programokat szervez Ismeria Vendégfogadds soran Dontést hoz a
és lebonyolit. programszervezési el6zékeny, udvarias, vendéglatdhely dltal
alapelveket. torekszik a falusi kinalt programokrol.

vendéglatdhely jo
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imagének a kialakitdsara
és megd@rzésére.

A tajegységre jellemzd
specialis falusi
vendéglatast valosit
meg.

Komplexitasaban
tudja megnevezni a
falusi vendéglatas
specialis elvarasait,
szolgaltatdsait.

Elkotelezett a falusi
vendéglatas irant.

Onalléan

felel@sséget vallal a
falusi vendéglatas
szolgdltatasokeért.

A sajat gazdasagban
eléallitott
alapanyagokat,
termékeket hasznal fel,
illetve a nem termelt,
de szlikséges

Ismeri a sajat
gazdasagdban
megtermelt és a
partnerektdl
beszerzett termékek
felhasznalasanak

Allati eredet(
alapanyagokat allit eld.

termékeket beszerzia szabalyait.
partnerektdl.
Gazdaséagaban Allatgondozoi,
allattenyésztést allattenyésztdi
folytat. ismeretek birtokaban

van.
Tudja az allati
eredet(i termékek
feldolgozasanak
targyi,
infrastrukturalis és
személyi feltételeit

biztositani.
A vendéglatéhely Felismeri a
kornyezetét kialakitja, vendéglatohely
folyamatosan kérnyezete
karbantartja. karbantartasanak
fontossagat.

Kritikusan szemléli és
értékeli az eddigi
kistermeldi
eredményeket.

Az elGallitott termékek
tekintetében
mindségorientalt.

A helyi termékek

Az elGallitott
alapanyagokeért
felel@sséget vallal.
A masoktol
beszerzett termékek
mingségét feltgyeli,

ellenérzi.

esetében is elkotelezett a
mingségre.

Az allattenyésztésben
folyé munkat
figyelemmel kiséri,
tiszteletben tartja és
betartja az allatjoléti
elvarasokat.

A kistermelGi
tevékenység soran a
masokkal valo kézds

munkadra, elkotelezett a
min&ségi alapanyagok
elGallitasara.
Kezdeményezi az
Ujszerd
termesztéstechnologiak
alkalmazasat.

A kdrnyezet adta
adottsagokat tiszteletben

tartja, annak
karbantartottsagat
vallalja.

Az allattenyésztést
dnalldan és vezetdi
iranyitassal is az
allatok tartasara,
felhasznalasara
vonatkozo szabalyok
betartdsaval és
betartatasaval
vezeti.
Felligyeli az allati
eredet(
alapanyagok
feldolgozasat,
felelgsséget vallal a
késztermékekeért.

A
vendéglatohely
kdrnyezetét
kreativan kialakitja,
és folyamatosan a
vegetacio és a
hasznalat igényeinek
megfelelGen,
onalléan
karbantartja.

Betakaritja a sajat

maga altal megtermelt
novényeket,

feldolgozza azokat.

Atfogdan ismeri,
magabiztosan értia
betakaritasi,
feldolgozasi
feladatokat.

Betakaritasnal,

feldolgozasnal torekszik a

maximalis minGség
elérésére.

A betakaritast és a
termékfeldolgozést
irdnyitja, a
mindséget biztositja.

A tananyagegység
tematikai egységei

A tematikai egység tartalmi elemei
részletesen kifejtett tartalmi elemek
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A falusi
vendégfogadas
altalanos kérdései

Vidéki turizmus jellemz6i, falusi-, agro-, 6koturizmus.

Falusi vendégfogadas helyszine, a telepiilés és kornyezete.

A falusi vendégfogadas targyi feltételrendszere.

A falusi vendégfogadds lakokornyezetének kialakitasa.
Vendégszobdk berendezése.

Tisztalkodasi feltételek, tisztasag, rend, higiénids elGirasok.
Kdzosen hasznalt helységek kialakitasa, berendezése.
Tartozkoddsi helyek a szabadban, udvar, jatszéhelyek.

Gazdasagi udvar, az llatok, konyhakert, virdgoskert kialakitdsanak
kovetelményei.

A vendéglatas munkamiiveletei, munkafolyamatai (drubeszerzés,
raktarozas, termelés, felhasznalds, takaritas, mosogatas).

Sajat és helyi termékek felhaszndlasdnak lehetGségei.

Programszervezés

Vendégek, vendégcsoportok igényeinek megfelel§ programok.
HagyomanyGrzés lehet&ségei, népi kismesterségek, népszokasok.
HagyomanyG6rzé rendezvények bemutatdsa, ajanldsa, szervezése.
Tajegységre - a vendéglatdhely szlikebb kdrnyezetére - jellemzé
turisztikai és vendéglatasi lehetdségek, programok bemutatdsa
(gasztrondmia, szabadidd, bemutatdk, szakmai rendezvények stb.).
A vendég igénye szerinti program el6készitésé, szervezése.

Gyerekprogramok szervezése.

Etelkészités

Elelmiszerismeret, élelmiszerek csoportositasa, Gsszetétele,
tulajdonsagai.

Etelallergidk, helyettesitésiik.

Elelmiszerek beszerzése, felhasznalasi lehetGségei.

Sajat gazdasagban el&allithaté élelmiszer alapanyagok, termékek.
Etlap, étrend 6sszeallitas szabalyai.

Téjjellegli, hagyomanyos ételek.

Szabadban készithet6 ételek és eszkozeik.

Etelkészitéshez sziikséges eszkozok, gépek, berendezések kezelése.
Elelmiszerek, z6ldségek, husok el6készitése.

Téjjellegli hagyomanyos ételek (leves, f6étel) készitése.

Etelek készitése, talaldsa.

Felszolgalas

Terités eszkozei, szabdlyai.

Etelek és italok kinalasa, felszolgalasa.

Helyi termelésbdl szarmazé italok (bor, sz6rpdk).
Idénygylimdlcsb6l gyiimolcstdl Osszedllitasa, felszolgalasa.
Szabadban torténd étkezés elGkészitése, megszervezése.

Mosogatas Tisztito- és mosogatdszerek fajtdi, hasznalatuk szabalyai.
Mosogatas szabdlyai HACCP kévetelmények.
Higiéniai kovetelmények.

Takaritas Tisztito- és fertStlenitd szerek fajtai, hasznalatuk szabalyai.

Takaritasnal alkalmazott eszk6zok és gépek hasznélata.
Takaritas munkafolyamatai, kévetelményei.
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Higiéniai kbvetelmények.

Mezbgazdasagi Sajat gazdasdgban el&allithatd éleimiszer alapanyagok, termékek.
tevékenységek Udvar, jatszohely, virdgoskert kialakitasa, apolasa, flinyiras.

Konyhakertben, virdgoskerteben termelt névények igényei, termesztése,

gondozasa, betakaritasa.
A betakaritott ndvények alapvet§ feldolgozésa, taroldsa, tartdsitasa.

Alapvet6 allattartdsi- és gondozasi ismeretek.

Allati eredet(i termékek térolasa, feldolgozasa.

Igény szerint, a vendégek bevondsa a gazdasdg munkaiba (disznovagas,
bef&zés, lekvarf6zés, sziiretelés stb.).

Munka-, tliz- és A falusi vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységekre vonatkozo
kornyezetvédelem munka-, t(iz- és kdrnyezetvédelmi szabalyok. HACCP és higiéniai
elGirasok.

A tananyagegységhez rendelt 6sszes raszam: 400 éra
A tananyagegység megvalositasa soran alkalmazott képzési médszerek:

» Elméleti oktatas soran el6adds, prezentdacid, magyardzat, irdnyitott megbeszélés, szitudcios és
kooperativ mddszerek, blended learning személyes jelenléti és/vagy digitélis oktatds/tanulas,
tavoktatds, 6nallo tanulas.

> Gyakorlati oktatas sordn bemutatas, novények, allatok felismerése, magyarazat, gyakorlas,
irdnyitott megfigyelés, elemzés, projekt mddszer.

A tananyagegység megvalositasa soran alkalmazott munkaformak:
> Elméleti oktatas sordn frontalis el8adds, prezentdacid, magyarazat.
» Gyakorlati oktatas sordn kooperativ csoport munka, paros és egyéni munkavégzés.

Kontaktoratol eltéré munkaforma alkalmazasa esetén a képzés 6raszamaba beszamithaté
Oraszam: -

6.5. Tananyagegység:
Munkavallalas elGsegitése
Felnéttképzést kiegészitd tevékenység/ felnéttképzési tevékenységhez kapcsolodo szolgaltatas Il.
Célja: A képzésben résztvevik felkészitést kapnak a munkaeré-piacra vald kijutdshoz.
A felndttképzést kiegészitd tevékenység tematikaja:
1. Munkaerdpiaci alapismeretek (6 6ra)
1.1. Munka-erépiaci kérnyezet (munkaerd-piac fogalma, foglalkoztatdsi ardnyok megoszlésa,
kistérségi munkaerg-piac).
1.2. Helyi, térségi munkaerd-piac feltérképezésének modszerei (alldslehetdségek felkutatasanak
maodszerei és eszkozei).
1.3. Foglalkoztatdsi jogviszonyokkal kapcsolatos alapismeretek (fajtai, eltérései és azokbdl adddd
kovetkezmények).
1.4. Munkatigyi alapfogalmak (munkaszerzédés tartalma, munkavallalé jogai, kdtelezettségei,
addzdsi alapismeretek stb.).
2. Allaskeresési alapismeretek (12 6ra)
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Az egyén kiils6-bels6 eréforrasai (kornyezeti, demogréfiai, lélektani tényez6k, kapcsolati
téke).

Tudatos alldskeresési eszkozok (egyéni szempontok, munkaltaté szempontjai, célallas
fogalma).

Onéletrajz, motivacids levél megirasanak elsajatitasa (a megszerzett képesitéshez kapcsolodd
munkakér betdltésére alkalmas 6néletrajz készitése).

Interjura vald felkésziilés (megjelenés, viselkedés, kommunikacio).

Kapcsolatfelvétel maddjai, targyalastechnika, 5nmenedzselés.

3. Kommunikaciés alapismeretek (4 6ra)

3.1,
3.2.
3.3.

Kommunikdacids csatorndk.
Verbalis nem verbalis eszk6zok.
Kommunikacié gyakorldsa (agressziv, passziv, asszertiv.kommunikacié szitudcios jatékokon

keresztiil.

4. Munkaviszony létesitése (2 6ra)

4.1.
4.2.

Beilleszkedés a munkak6zosségbe, tolerancia, lojalitas.
Munkahely megtartasa, alkalmazkodds és 6nérvényesités.

A vizsgara bocsatas feltétele —egy a képzéshez kapcsoldédod, annak eredményeként betdlthetd
munkakorokhoz igazodo — 6néletrajz és motivacios levél elkészitése.
A résztvevBk a feln6ttképzést kiegészité tevékenység végén, teszt formdjadban adnak szamot a

megszerzett ismereteikrél.
Terjedelme: 24 6ra (4 x 6 6ra)
Elméleti 6rak szama:24 éra

Gyakorlati 6rdk szama: 0 éra

A tananyagegység elvégzésérdl sz6l6 igazolas kiadasanak feltételei:

A foglalkozasokon torténé részvétel, aktiv egytuttmiikodés.

A képzéshez kapcsolédd, annak eredményeként betdlthet6 munkakorokhodz igazodd —
Onéletrajz és motivacios levél elkészitése.

A résztvev6k a felnGttképzést kiegészité tevékenység/felnGttképzési tevékenységhez
kapcsolddo szolgdltatds végén teszt formajaban adnak szamot a megszerzett ismereteikrdl.

7. Csoportszam

Maximalis csoportlétszam: 30 f6

8.

8.1.

A képzésben részt vevd teljesitményét értékel rendszer leirasa

A teljesitmény képzési folyamatba iktatott ellenérzésének formai:

» Diagnosztikus (helyzetfeltard) értékelés a képzés kezdetén, a képzésben résztvevsk
el6zetes tudasanak feltarasara iranyul.

» Formativ (fejleszt6-formald) értékelés a tanulas folyamataban, azaz a tanuldsi hibdk és
nehézségek feltarasdra, segitésre irdnyul. Szoban torténd értékelés rendszeresen, irdsban
torténd szamokérés és értékelés tananyagegységenként két alkalommal javasolt.
Gyakorlati ellen6rzések az adott témakor lezérasat kbvetéen valdsulnak meg.

16
Szignd helye —



Eszaki Agrarszakképzési Centrum
Feln&ttképz6 engedély szdma: E/2020/000210
10133006 szamu Falusi vendéglato szakképesités képzési programja

» Szummativ (lezaré-mindsits) értékelés a tananyagegység feldolgozasanak végén - annak
lezarasaként - torténjen, amely célja, annak megallapitdsa, hogy a képzésben részt vevd
elsajatitotta-e a tananyagegység kdvetelményeit.

» Az elméleti és gyakorlati feladatok értékelése »megfelelt”, valamint ,nem felelt meg”
mindsités( lehet, mely tajékoztatd jellegli az oktatd és a képzésben részvevs szamara.

8.2. A tananyagzard vizsgakra vonatkozé el&irasok

A tananyagegységek teljesitését kdvetSen a képzésbe részt vevsk tananyagzard vizsgat tesznek,
melynek célja annak megillapitds, hogy elsajatitottak-e a tananyagegység kovetelményit.

A tananyagzard vizsga feladatait az oktatd tandr késziti el, a szakképesités kovetelményeinek
teliesitését méré képesits vizsga kovetelményeinek, valamint a képzési program elSirdsainak
megfelelGen.

A vizsgafeladatokat a képz6 intézmény szakmai vezetSje hagyja jova, gondoskodik a szakszeri
értékelésrél és ellendrzi a vizsga lefolytatasat.

A tananyagzaro vizsga akkor eredményes, ha az el§irt feladatok végrehajtdsa legaldbb 51 %-o0s szintdi.

A tananyagzaré értékelése:
»nem felelt meg” 0-50 %-os teljesitmény esetén,
»megfelelt” 51-100%-o0s teljesitmény esetén.
Sikertelen tananyagzar6 vizsga, ,,nem felelt meg” mindsitésd.
Sikertelen tananyagzard vizsga esetén egyéni felkésziilési idé biztositasa utan, egy alkalommal
lehet8sége van a képzésben résztvevének javitd tananyagzard vizsgat tenni.
A tananyagzdrd vizsga teljesitésérdl a képzé igazolast allit ki.
A képzés elvégzésérdl sz6lo igazolas és egyben a szakmai vizsgara bocsajtés feltétele a tananyagzdré
vizsgak sikeres teljesitése.

8.3. A tananyagzar6 vizsgdk tartalma, id6tartama, helyszine

1. Tananyagegység:  Képzés hatékonysaganak novelése
A FelnGttképzést kiegészitd tevékenység/ felnSttképzési tevékenységhez kapcsolddd szolgaltatas .
meghatarozottak szerint.

2. Tananyagegység: Gazdalkodas, ligyvitel

irasbeli feladat

A vizsgafeladat leirdsa: A programkévetelmény 10.2.5. pontjdban meghatarozott témakdrokbdl
Gsszeallitott irasbeli feladatlap, amely nyomtatvanykitdltést is tartalmaz.

A vizsgafeladat id6tartama 60 perc.

A vizsgafeladat helyszine: az elméleti oktatas helyszine.

3. Tananyagegység: Vendéglatas

Szakmai beszélgetés

A vizsgafeladat leirdsa: Fogadja a vendéget, mutassa be a vendéglatdhelyet adjon tdjékoztatdst a
szolgaltatasrol, a hazirendrdl, programlehet8ségekrél. Tdjékozddjon a vendég igényeir6l.
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A vizsgafeladat id6tartama: 15 perc.
A vizsgafeladat helyszine: az elméleti oktatas helyszine.

4. Tananyagegység: Falusi vendégfogadas

a) Szakmai beszélgetés

A vizsgafeladat leirdsa: A programkovetelmény 10.3.2./A pontjdban meghatdrozottak szerint adjon
tajékoztatast a vendégcsoport szdmdra egy adott tdjegységre jellemz§ turisztikai lehet&ségekrdl,
programokrol.

A vizsgafeladat id6tartama: 20 perc.

A vizsgatevékenység aranya a tananyagzaro vizsgan beliil 40 %.

b) Gasztrondmiai tevékenység

A vizsgafeladat leirdsa: Készitsen a megadott Iétszamnak megfelel6en az ,,a” vizsgarészben ismertetett
tajegységre jellemzd gasztrondmiai ételt, amely tartalmazzon levest, f6ételt, befejez6 fogdsként
idénygyiimdlcsokbdl allo rétest, vagy gyiimdolcstalat. Ajanljon hozza helyi termel6kt6l szarmazo italokat
(sz6daviz, bor, szorpok). Teritse meg az asztalt 3 fGre, az elkészitett ételeket szolgalja fel, szolgdlja ki a
vendégeket, majd mosogasson el!

A vizsgafeladat id6tartama: 180 perc.

A vizsgatevékenység aranya a tananyagzaro vizsgan belul 60 %.

A vizsgafeladatok helyszinei: gyakorlati oktatds helyszinei.

5. Tananyagegység: Munkavallalas elGsegitése
A Felnéttképzést kiegészits tevékenység/ felnSttképzési tevékenységhez kapcsol6do szolgaltatas Il
meghatarozottak szerint.

9. A képzés zarasa

9.1. A képzés elvégzésérdl szol6 igazolas kiadasanak feltételei :
Tanusitvany keril killitasra a 11/2020. (1I. 7.) Korm. rendelet 22.§-a szerint.
A tanusitvany kiadasanak feltételei:

e Afelndttképzési szerz6désben rogzitettek maradéktalan teljesitése.

e A megengedett mértéket meg nem haladd hianyzas.

e Atananyagzaro vizsgak sikeres teljesitése.

9.2. Képesitd vizsga
A Képesité vizsgdra bocsajtas feltétele a tananyagzaré vizsgak - a képzési programban
meghatdrozottaknak megfelels - sikeres teljesitése, amelyrél a képz6 tanusitvanyt allit ki a 11/2020.
(1. 7.) Korm. rendelet 22.§-a szerint.
Képesits vizsga az Szkt. 14. § meghatarozottaknak megfelel6en akkreditalt vizsgakdzpontban torténik,

a szakképesités képzési programjanak 11. fejezetében meghatdrozott kévetelményeknek megfeleléen.
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A Falusi vendéglato szakképesités kovetelményeinek teljesitését méré képesitd vizsga

A képesitd vizsga megszervezéséhez sziikséges feltételek és a képesitd vizsga vizsga-tevékenységeinek
részletes leirdsa a programkévetelmény 10. pontjaban meghatarozottak szerint.

10.1 A képesit6 vizsgara bocsatas feltétele:
A szakmai képzés kovetelményeinek igazolasarol a képzg intézmény éltal kidllitott tanusitvény.

Egyéb feltételek: -

10.2 irasbeli vizsga

10.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: A vendéglatas alapjai, alapvetS szamitdsi, ugyviteli
feladatok.

10.2.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirdsa:

Az irasbeli feladatban a vizsgdz6 a falusi vendéglatas szakszer(i miiveléséhez sziikséges ismereteirsl ad
szamot. Komplexitdsaban érti és haszndlja a szakteriilethez tarsuld vendéglatdiparban,
gazdalkodasban  haszndlt fogalomrendszert, a vallalkozds miikédtetésével kapcsolatos
nyilvantartasokat, nyomtatvanyokat. ElIméleti szinten is ismeri a sajat gazdasagaban megtermelt és a
partnerekt6l beszerzett termékek felhasznaldsdnak szabalyait, a kistermel8i kériilmények kozott
leggyakrabban termelt termékek elGéllitasanak, feldolgozdsdhoz és értékesitéséhez kapcsolddd
feladatokat. A készletezés, készletgazddlkodas fontossagdt megérti, alapvetd szamitasokat
Osszefliggéseiben érti. Vallalkozédssal kapcsolatos nyilvantartdsokat rendeltetésszer(en, biztonsagosan
kezeli, Uzemelteti a megfelel6 gépeket berendezéseket. A kéziszerszamok, haszndlatdt — a
munkabiztonsdgi és higiéniai elGirdasok betartdsaval — készség szinten elsajatitja. Ismeri a
programszervezés |épéseit, a piacbefolydsolds és piacmegismerés jellemz&it. Meg tudja nevezni a
falusi vendéglatas specidlis elvarasait, szolgaltatasait.

10.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtdsara rendelkezésre all6 id6tartam: 60 perc
10.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesit6 vizsgan beliil: 30 %
10.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

Témakor Valasz méddja Valasz értéke
%-ban
KistermelG@i alapismeretek feleletalkotas, 15

feleletvalasztas

Falusi vendéglaté vallalkozds mikddése feleletalkotas, 30
feleletvalasztas

Arubeszerzés, aruforgalom szamitasok 10
feleletalkotas,
feleletvéalasztas

Termelés és értékesités a falusi feleletalkotas, 30
vendéglatasban. feleletvalasztas
Marketing ismeretek feleletalkotas, 10

feleletvdlasztas
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Nyomtatvany kit6ltés tablazatkezelés, 5
szovegszerkesztés,

10.2.6 A vizsgatevekenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhet6 6sszes pontszam
legalabb 51 %-at elérte.

10.3 Projektfeladat
10.3.1 A vizsgatevekenység megnevezése: A falusi vendéglato gyakorlati feladata

10.3.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:

A) Vizsgarész:

Szakmai beszélgetés: Létesitsen a vendégekkel a kiilonb6z6 kommunikdcids csatorndkon kapcsolatot,
tajékoztassa az 5 f6s csoportot a vendéglatohelyrdl, ismertesse meg 6ket a hely adottsagaival. A
vizsgaszervezd altal megadott csoportdsszetétel (év, nem, csoporttagok kézds jellemz6i) szerinti
csoport szamara egy adott tajegységre jellemzd, a vendéglatasrol és turizmusrol szolé informaciokat
adjon at a csoport szamdra. A vizsgazo a csoportnak bemutatja vendéglatohely sziikebb kdrnyezetét,
tajékoztat a regionalis programokrdl, helyi attrakciokrol. A vizsgaszervezd éltal biztositott anyagokbdl,
prospektusokbodl felkésziilve adjon érdekes, figyelemfelkelts beszamolét a latvanyossagokbdl,
érdekességekbdl.

A sz6beli beszélgetés IdGtartama: maximum 20 perc

B) Vizsgarész: Gasztronémiai tevékenység

1. Készitsen a vizsgazo altal megtervezett és kiilonbdz6 ételkészitési technoldgidkkal elkészitett a
megadott |étszamnak megfelel6en az ,A” vizsgarészben megbeszélt, tdjegységre jellemzé
gasztronomiai  élménycsomagot, amely tartalmazzon levest, f&ételt, befejez6 fogasként
idénygylimolcsokbél éll6 rétest, vagy gyimélcstalat. Ajanljon hozza helyi termel6ktél szarmazo italokat
(szédaviz, bor, sz6rpok). Teritse meg az asztalt 3 fére, az elkészitett ételeket szolgalja fel, szolgalja ki a
vendégeket, majd mosogasson el! Ugyeljen a kérnyezettudatossagra és a személyi higiéniara!

10.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 id6tartam: 210 perc,

2. (120 perc ételkészités, 90 perc kiszolgalds).

10.3.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes képesits vizsgan beliil: 70 %

10.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A.) Vizsgafeladat:

10.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
A.) Vizsgafeladat:

Szempont Valasz médja Valasz értéke
1 | Kommunikacio szinvonala feleletalkotas 40%
Turisztikai ismeretek feleletalkotas 20%
Helyismeret feleletalkotds 40%
B.) Vizsgafeladat:
‘ Szempont f Vélasz médja Vilasz értéke B
20
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1 Alapanyagok el6készitése gyakorlat 10%
2 Etelek f6zése gyakorlat 50%
3 Asztal teritése, étel felszolgdlasa gyakorlat 30%
4 Rendrakds, mosogatds gyakorlat 10%

10.3.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazé a megszerezhetd Gsszes pontszam
legalabb 51 %-at elérte.

10.4 A vizsgatevékenységek lebonyolitdsahoz sziikséges személyi feltételek: -

10.5 A vizsgatevékenységek lebonyolitdsahoz sziikséges targyi feltételek:
felszerelt konyha, konyhai berendezések-gépek,

terités-felszolgalds eszkdzei,

takaritasi felszerelések,

telefon, szamitdgép (szoftverek, Internet kapcsolat, nyomtat, szkenner)

Y Vv

Y VY

10.6 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -

10.7 A képesit vizsgan hasznalhat6 segédeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok: -

10.8 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidSpontjaira, a vizsgaid&szakokra
vonatkozo sajatos feltételek: -

11 A szakmai képzés megszervezéséhez kapcsolédoé kiilénds, egyedi, specialis feltételek

10. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges feltételek

10.1. Személyi feltételek:

10.2.

Elméleti oktatdshoz a képzési tartalomnak megfelel§ szakos tanari szakképzettséggel, ennek
hianyaban a képzési tartalomnak megfelel§ fels6foku végzettséggel és szakképzettséggel vagy
fels6foku végzettséggel és a képzés tanulmanyi teriiletének megfelel§ szakképesitéssel rendelkez

oktato.

Gyakorlati oktatashoz a képzési tartalomnak megfelel6 fels6foku végzettséggel és szakképzettséggel
vagy a képzés tanulményi teriiletének megfelel§ szakképesitéssel és legalabb Gtéves szakmai
gyakorlattal rendelkez6 oktatd.

8.1.1. Személyi feltételek biztositasanak médja

Oktatok foglalkoztatdsa megbizasi szerz8déssel vagy munkaszerz6déssel, vagy az oktaté alkalmazéasat

biztosité mas szerzGdéssel.

10.3. Targyi feltételek:
Eszkozjegyzék a szakképesités programkévetelménye szerint:
» felszerelt konyha, konyhai berendezések-gépek,
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terités-felszolgalds eszkozei,
takaritasi felszerelések,
telefon, szamitégép (szoftverek, Internet kapcsolat, nyomtato, szkenner)

VvV VYV

Falusi vendégfogadasnak megfelel§ helyszin (épiilet, udvar, kert)
10.2.2. Targyi feltételek biztositasanak méodja
A sziikséges targyi feltételeket a képz6 intézmény tulajdonjog, hasznélati jog vagy bérleti jogviszony alapjan
biztositja.
10.3. Egyéb specialis feltételek:
10.3.2. Egyéb specialis feltételek biztositasanak médja: -

A mellékelt irasbeli szakértSi vélemény alapjan a képzési program el6zetes mindsitése megtdrtént.

Mindsités helye, id6pontja: Budapest 2022. 03. 01.

Orosz Gyorgy Gyula
Szakért6 neve Intézmény képviselGjének aldirasa
FSZ/2020/000145

Szakért8i nyilvantartasi szama

Szakért6 aldirasa
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SZAKERTOI VELEMENY

a képzési program el6zetes mindsitésérdl

1. Felnéttképzési szakértd
Neve: Orosz Gyorgy Gyula

A felnGttképzési szakért6k nyilvantartasaban szerepld nyilvantartasi szama: FSZ/2020/000145

2. Felné6ttképzést folytatd intézmény

Megnevezése: Eszaki Agrarszakképzési Centrum
Székhelye: 4400 Nyiregyhaza Semmelweis u. 15.
Felnéttképzési nyilvantartasi szama: E/2020/000210

3. Képzési program

Megnevezése: Falusi vendéglato

4. Jogszabdlyok
A képzési program a felnGttképzésrél sz6l6 2013. évi LXXVII. Torvény (Fktv.), a felnGttképzési térvény
végrehajtasarol szolé 11/2020. (Il. 7.) Korm. rendelet (Fktr.), valamint a 2019. évi LXXX. térvény a
szakképzésrdl (Szkt.), a szakképzési torvény végrehajtasardl szélé 12/2020. (Il. 7.) Korm. rendelet
(Szkr.), és  Falusi vendéglato szakképesités megszerzésére iranyuld szakmai képzést megalapozd
programkovetelmény alapjan késziilt.

5. Az elbzetes mingsités
a) a képzési program tartalma megfelel a felnGttképzésrél szold 2013. évi LXXVII. torvény 12.§ (1)
pontjaban, valamint a szakképesités programkovetelményében meghatarozott tananyagtartalomnak

és kovetelményeknek.

b) a képzési programban meghatarozott tartalommal, feltételekkel a képzéssel érintett célcsoport
szamara megszerezhet6k a képzési programban meghatdrozott kompetencidk,

c) a képzési program minden oldala folyamatos oldalszamozéssal van ellatva.

6. Osszegzés
Kijelentem, hogy a képzési programot a jogszabalyi el§irdsok szerint atvizsgaltam, tovabbi —a képzési
program el6zetes mindsitését érintd, azt modositd vagy kiegészitd — megallapitasokat nem kivanok
tenni.

Budapest, 2022. 03. 01.

szakértG alairasa
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