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SZAKKÉPZÉSI KERETTANTERV
a
 31 541 15
FALUSI VENDÉGLÁTÓ
részszakképesítés
Szakképzési Hídprogramban történő oktatásához

a 34 541 08 Kistermelői élelmiszerelőállító, falusi vendéglátó szakképesítés kerettanterve alapján


I. A szakképzés jogi háttere

A szakképzési kerettanterv

· a nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény,
· a szakképzésről szóló 2011. évi CLXXXVII. törvény,

valamint
· az Országos Képzési Jegyzékről és az Országos Képzési Jegyzék módosításának eljárásrendjéről szóló 150/2012. (VII. 6.) Korm. rendelet,
· az állam által elismert szakképesítések szakmai követelménymoduljairól szóló 217/2012. (VIII. 9.) Korm. rendelet, és
–	a 31 541 15 Falusi vendéglátó részszakképesítés szakmai és vizsgakövetelményeit tartalmazó rendelet 
alapján készült.


II. A részszakképesítés alapadatai

A részszakképesítés azonosító száma: 31 541 15

A részszakképesítés megnevezése: Falusi vendéglátó

A szakmacsoport száma és megnevezése: 21. Élelmiszeripar

Ágazati besorolás száma és megnevezése: XXXVI. Élelmiszeripar

Elméleti képzési idő aránya: 30%

Gyakorlati képzési idő aránya: 70%

III. A szakképzésbe történő belépés feltételei

Iskolai előképzettség: alapfokú iskolai végzettség vagy iskolai előképzettség hiányában

Betöltött 15. életév

Egészségügyi alkalmassági követelmények: szükségesek

IV.	A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek
A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény és a szakképzésről szóló 2011. évi CLXXXVII. törvény előírásainak megfelelő végzettséggel rendelkező pedagógus és egyéb szakember vehet részt. 
Ezen túl az alábbi tantárgyak oktatására az alábbi végzettséggel rendelkező szakember alkalmazható:

	Tantárgy
	Szakképesítés/Szakképzettség

	-
	-



Tárgyi feltételek
A szakmai képzés lebonyolításához szükséges eszközök és felszerelések felsorolását a részszakképesítés szakmai és vizsgakövetelménye (szvk) tartalmazza, melynek további részletei az alábbiak:

	Konyhai berendezések, felszerelések és gépek

	Terítés, felszolgálás eszközei

	Takarító eszközök, gépek

	Mosás, vasalás gépei, eszközei

	Csecsemőgondozási felszerelések

	Betegágy, házi beteggondozási felszerelések

	Elsősegélynyújtás eszközei, anyagai

	Telefon

	Számítógép (szoftverek, hardver, Internet kapcsolat, nyomtató, szkenner)

	Vendégszobai bútorok

	Vendégszoba berendezési kiegészítők

	Mini-bárkocsi

	Szabadtűzön főzés eszközei és berendezései

	Virágoskert, konyhakert terület, művelési eszközök

	Fűnyíró

	Udvargondozási eszközök

	Szabadidős tevékenység (játszótér) eszközei

	Népi kismesterségek bemutatásához szükséges eszközök

	Házkörüli állatok, állattartási eszközök

	Disznóvágás, házi zöldség- és gyümölcsfeldolgozás eszközei



Ajánlás a szakmai képzés lebonyolításához szükséges további eszközökre és felszerelésekre
Nincs


V. A részszakképesítés óraterve nappali rendszerű oktatásra

A képzés heti és éves szakmai óraszámai hosszabb képzési idejű részszakképesítés oktatásához: 

	 
	SZH/1
	SZH/1
	SZH/2 évfolyam
	SZH/2 évfolyam

	
	évfolyam
	évfolyam
	heti óraszám
	éves óraszám

	
	heti óraszám
	éves óraszám (36 héttel)
	 
	(35 héttel)

	Közismeret
	16,5
	594
	10
	350

	Szakmai elmélet és gyakorlat együtt
	15
	540+105
	21,5
	752,5

	Összesen
	31,5
	1134+105
	31,5
	1102,5

	8-10% szabad sáv 
	2,5
	90
	1
	35

	(közismereti rész)
	
	
	
	

	8-10% szabad sáv 
	1
	36
	2,5
	87,5

	(szakmai rész)
	
	
	
	

	Mindösszesen
	35
	1260+105
	35
	1225

	(teljes képzés ideje)
	
	
	
	



A részszakképesítés oktatására fordítható idő 1521 óra (540+105+752,5+36+87,5) nyári összefüggő gyakorlattal és szakmai szabadsávval együtt. 

1. számú táblázat
[bookmark: _Toc330281762][bookmark: _Toc330384983][bookmark: _Toc330981289]A szakmai követelménymodulokhoz rendelt tantárgyak heti óraszáma évfolyamonként szabadsáv nélkül
	 Szakmai követelmény-modulok
	Tantárgyak
	Heti óraszám

	
	
	SZH/1 évfolyam
	SZH/2 évfolyam

	
	
	elméleti
	gyakorlati
	ögy
	elméleti 
	gyakorlati

	11034-16 Üzemgazdaság, ügyvitel
	Üzemgazdasági, ügyviteli ismeretek
	1
	 
	105
	1
	 

	11035-12 Vendéglátás
	Vendéglátás, idegenforgalom
	2
	 
	
	3
	 

	
	Vendéglátás, idegenforgalom gyakorlat
	 
	5
	
	 
	8

	11037-12 Falusi vendégfogadás
	Falusi vendégfogadás alapjai
	2
	 
	
	2
	 

	
	Falusi vendégfogadás gyakorlat
	 
	5
	
	 
	7,5

	Összes heti elméleti/gyakorlati óraszám
	5
	10
	
	6
	15,5

	Összes heti/ögy óraszám
	15
	105
	21,5




A kerettanterv szakmai tartalma - a szakképzésről szóló 2011. évi CLXXXVII. törvény 8. § (5) bekezdésének megfelelően - a nappali rendszerű oktatásra meghatározott tanulói éves kötelező összes óraszám szakmai elméleti és gyakorlati képzésre rendelkezésre álló részének legalább 90%-át lefedi. 
Az időkeret fennmaradó részének (szabadsáv) szakmai tartalmáról a szakképző iskola szakmai programjában kell rendelkezni.

A szakmai és vizsgakövetelményben a szakképesítésre meghatározott elmélet/gyakorlat arányának a teljes képzési idő során kell teljesülnie.

2. számú táblázat
A szakmai követelménymodulokhoz rendelt tantárgyak és témakörök óraszáma évfolyamonként
	Szakmai követelménymodul
	Tantárgyak/témakörök
	Óraszám
	Összesen

	
	
	SZH/1 évfolyam
	SZH/2 évfolyam
	

	
	
	elméleti
	gyakorlati
	ögy
	elméleti
	gyakorlati
	

	11034-16 Üzemgazdaság, ügyvitel
	Üzemgazdasági, ügyviteli ismeretek
	36
	0
	105
	35
	0
	71

	
	Üzemgazdasági alapfogalmak
	12
	 
	
	 
	 
	12

	
	Vállalkozási alapismeretek
	24
	 
	
	 
	 
	24

	
	Pénzügyi, adózási alapismeretek
	 
	 
	
	15
	 
	15

	
	Ügyviteli ismeretek
	 
	 
	
	15
	 
	15

	
	Fogyasztóvédelmi alapismeretek
	 
	 
	
	5
	 
	5

	11035-12 Vendéglátás
	Vendéglátás, idegenforgalom
	72
	0
	
	105
	0
	177

	
	Idegenforgalmi alapismeretek
	18
	 
	
	 
	 
	18

	
	Vendéglátás fogalma, feltételei
	24
	 
	
	 
	 
	24

	
	Vendégfogadási feladatok
	30
	 
	
	 
	 
	30

	
	Vendéglátási tevékenység
	 
	 
	
	25
	 
	25

	
	Programok szervezése
	 
	 
	
	38
	 
	38

	
	Kommunikáció
	 
	 
	
	42
	 
	42

	
	Vendéglátás, idegenforgalom gyakorlat
	0
	180
	
	0
	280
	460

	
	Vendégfogadási feladatok
	 
	120
	
	 
	 
	120

	
	Vendéglátási tevékenység
	 
	 
	
	 
	200
	200

	
	Programok szervezése
	 
	60
	
	 
	 
	60

	
	Kommunikáció
	 
	 
	
	 
	80
	80

	11037-12 Falusi vendégfogadás
	Falusi vendégfogadás alapjai
	72
	0
	
	70
	0
	142

	
	Falusi vendégfogadás általános kérdései
	12
	 
	
	 
	 
	12

	
	Falusi vendégfogadás tárgyi feltételrendszere
	26
	 
	
	 
	 
	26

	
	Falusi vendégfogadás szabályai
	26
	 
	
	 
	 
	26

	
	Programszervezés
	 
	 
	
	35
	 
	35

	
	Hagyományőrzés
	 
	 
	
	35
	 
	35

	
	Gyermekprogramok szervezése
	8
	
	
	
	
	8

	
	Falusi vendégfogadás gyakorlat
	 
	180 
	
	 
	262,5
	442,5

	
	Vendéglátás általános gyakorlata
	 
	100
	
	 
	 
	100

	
	Falusi vendégfogadás sajátosságai
	 
	 
	
	 
	180
	180

	
	Programok, gyermekprogramok szervezése
	 
	80
	
	 
	 
	80

	
	Családi gazdaság, vendégfogadás, falusi turizmus tanulmányozása
	 
	 
	
	 
	82,5
	82,5

	Összes éves elméleti/gyakorlati óraszám:
	180
	360
	
	210
	542,5
	1292,5

	Összes éves/ögy óraszám:
	540
	105
	752,5
	1397,5

	Elméleti óraszámok/aránya
	390 / 28% 

	Gyakorlati óraszámok/aránya
	1007,5 / 72 % 




Jelmagyarázat: e/elmélet, gy/gyakorlat, ögy/összefüggő szakmai gyakorlat

A szakképzésről szóló 2011. évi CLXXXVII. törvény 8. § (5) bekezdésének megfelelően a táblázatban a nappali rendszerű oktatásra meghatározott tanulói éves kötelező összes óraszám szakmai elméleti és gyakorlati képzésre rendelkezésre álló részének legalább 90%-a felosztásra került.

A szakmai és vizsgakövetelményben a szakképesítésre meghatározott elmélet/gyakorlat arányának a teljes képzési idő során kell teljesülnie.

A tantárgyakra meghatározott időkeret kötelező érvényű, a témakörökre kialakított óraszám pedig ajánlás.


A
11034-16 azonosító számú
Üzemgazdaság, ügyvitel
megnevezésű
szakmai követelménymodul
tantárgyai, témakörei


A 11034-16 azonosító számú Üzemgazdaság, ügyvitel megnevezésű szakmai követelménymodulhoz tartozó tantárgyak és témakörök oktatása során fejlesztendő kompetenciák

	 
	Üzemgazdasági, ügyviteli ismeretek

	FELADATOK

	Felméri a vállalkozás beindításának lehetőségeit, beszerzi a működéshez szükséges engedélyeket
	x

	Megteremti a vállalkozás működéséhez szükséges erőforrásokat
	x

	Hatályos gazdasági és jogi szabályoknak megfelelően indítja, működteti a vállalkozást/gazdaságot
	x

	Ismeri és alkalmazza a pénzügyi és munkajogi előírásokat
	x

	Fejleszti vállalkozását, figyeli és készíti /készítteti a pályázatokat, támogatást igényel
	x

	Tervdokumentációkat, tanulmányokat, üzleti tervet készít/ készíttet
	x

	Kereskedelmi ügyleteket szervez, árajánlatokat készít, szolgáltatást, árut értékesít
	x

	Árajánlatokat kér, árut rendel, vásárol, egyeztet a külsőszolgáltatókkal
	x

	Szerződést köt szóban és írásban
	x

	Alapvető pénzügyi, számviteli műveleteket végez
	x

	Gazdasági számításokat, értékelést végez, adatokat gyűjt és nyilvántart, adatszolgáltatást végez
	x

	Piackutatást, marketing, reklám-tevékenységet bonyolít, kapcsolatot tart az ügyfelekkel, más turisztikai szolgáltatókkal, szakmai szervezetekkel
	x

	Kezeli a reklamációt
	x

	Információcsere érdekében idegen nyelven alapfokon kommunikál
	x

	Intézi a tevékenységhez kapcsolódó adminisztrációs feladatokat
	x

	Nyilvántartásokat vezet, bizonylatot állít ki, számlát ad
	x

	Levelezést folytat beszállítókkal, vevőkkel, szakhatóságokkal, szakmai szervezetekkel postai úton/e-mailben
	x

	Házipénztárt kezel, banki, postai tranzakciókat végez
	x

	Számítógépet használ a nyilvántartások vezetésére és egyéb szakmai feladatoknál
	x

	Telefont, fénymásolót, audiovizuális eszközöket, pénztárgépet és egyéb ügyvitel technikai eszközöket használ
	x

	Ismeri és alkalmazza a vállalkozás jogkövető működése érdekében a fogyasztóvédelmi előírásokat
	x

	SZAKMAI ISMERETEK

	Piaci alapismeretek (a piac funkciói, szereplői, típusai), piacbefolyásoló tényezők (eladás/vásárlás, reklám, eladás, imázs stb.)
	x

	Pénz szerepe a piacgazdaságban: pénzügyi, pénzintézeti rendszer, pénzügyi szolgáltatások, értékpapírok, tőzsde, a vállalkozás pénzügyei
	x

	Egyéni és társas vállalkozási formák, adófizetési kötelezettségek
	x

	Termőföldre vonatkozó jogszabályok
	x

	A munkavállaló és munkáltató jogai, kötelezettségei, a munkavégzés szabályai
	x

	Vállalkozás létesítése, a vállalkozás indításának és működtetésének alapvetőjogi, adminisztratív szabályai, gyakorlati lépései, a források biztosítása, szükséges tárgyi és személyi (munkaerő) feltételek kialakítása, átalakításának és megszüntetésének formái
	x

	Az üzleti terv felépítése, tartalma, a tervezés módszerei, pályázatkészítés, a támogatások igénybevételének szabályai
	x

	Számviteli, pénzügyi alapműveletek
	x

	Önköltségszámítás, bevétel és költségnyilvántartás, árajánlat készítés
	x

	Bizonylati elv és fegyelem, az agrárágazati és a turizmussal kapcsolatos tevékenység során használható főbb bizonylatok, alkalmazott dokumentumok, bizonylatok kitöltése, nyilvántartások vezetése
	x

	Pénzügyi tranzakciók
	x

	Szerződések: a megállapodások megkötésére, felbontására vonatkozó előírások, szabályok, a beszerzés/vásárlás folyamata, befolyásoló tényezői, mezőgazdasági termékértékesítési szerződések, értékesítési módok, befolyásoló tényezők
	x

	Kommunikációs módszerek, eszközök
	x

	Piackutatási alapelvek
	x

	Marketing tevékenység
	x

	Levelezés, üzleti levelezés szabályai
	x

	Eszközkezelés
	x

	Számítógépes adatnyilvántartás, számítógépes programok használata
	x

	Fogyasztóvédelmi intézményrendszer, fogyasztói jogorvoslati lehetőségek
	x

	Szavatosság és jótállás, a fogyasztói reklamációk intézésének módja
	x

	Vásárlók Könyve használatának és az abban történt bejegyzések elintézésének szabályai
	x

	A képzéshez illeszkedő hazai és európai uniós fogyasztóvédelmi előírások
	x

	SZAKMAI KÉSZSÉGEK

	Szakmai nyelvezetű írás-, fogalmazáskészség
	x

	Mennyiségérzék
	x

	Számolási készség
	x

	Idegen nyelvű beszédkészség
	x

	Elemi szintű számítógép használat (szövegszerkesztés, táblázatkezelés)
	x

	SZEMÉLYES KOMPETENCIÁK

	Döntésképesség
	x

	Önállóság
	x

	Külsőmegjelenés
	x

	TÁRSAS KOMPETENCIÁK

	Meggyőzőkészség
	x

	Udvariasság
	x

	Kommunikációs rugalmasság
	x

	MÓDSZERKOMPETENCIÁK

	Rendszerezőképesség
	x

	Lényegfelismerés
	x

	Eredményorientáltság
	x




1. Üzemgazdasági, ügyviteli ismeretek tantárgy					71 óra

1.1. A tantárgy tanításának célja
Gazdasági alapfogalmak, gazdaság- tevékenységi keretek megismerése. Felkészíteni a kistermelői tevékenységekkel kapcsolatos gazdálkodási formák pénzügyi, adózási szabályozásának alkalmazására, a szükséges adminisztrációs kötelezettségek elvégzésére. A vállalkozás eredményes működtetése megköveteli az áruértékesítés legfontosabb lépéseinek, az üzleti levelezés, az ajánlatkérés és készítés, a szerződéskötésekkel kapcsolatos alapelvek és a pénzügyi tranzakciók szabályainak elsajátítását.

1.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak
Matematika, foglalkoztatás I., II.

1.3. Témakörök
1.3.1. Üzemgazdasági alapfogalmak	12 óra
Termelés fogalma, célja, folyamata (termelés, elosztás, forgalom, fogyasztás, újratermelés)
Piac fogalma, csoportosítása, szereplői, alapelemei (kereslet- kínálat- ár), piacbefolyásoló tényezők
Termelési erőforrások: természeti erőforrások, eszközök (befektetett tárgyi eszközök, forgóeszközök), munkaerő
Ráfordítás és hozam fogalma, mutatószámai
Termelési költség (fogalma, csoportosítása, költségfajták), költséggazdálkodás
Termelési érték és az árbevétel
Jövedelem, jövedelmezőség, hatékonyság, a jövedelmezőséget befolyásoló tényezők
Kereskedelmi és marketing tevékenység fogalma, célja, összefüggése

1.3.2. Vállalkozási alapismeretek	24 óra
Vállalkozás fogalma, célja
Vállalkozási formák alaptípusainak (egyéni és- családi vállalkozások, gazdasági társaságok, szövetkezetek) általános jellemzői
Vállalkozások indítása
Egyéni- és családi vállalkozás létrehozása, nyilvántartásba-vétele, működtetése, megszüntetése
Mezőgazdasági termelő-szolgáltató tevékenység gyakorlása őstermelőként vagy kistermelőként
Vállalkozásfejlesztés
Üzleti terv fogalma, felépítése, készítésének/készíttetésének célja
Beruházás, fejlesztés külső támogatással: kölcsönök, hitelek, pályázati támogatások 
Pályázatok készítésének célja, a támogatások igénylésének lehetőségei, feltételei, a pályázati kiírások figyelésének módszerei, konkrét pályázati lehetőségek ismerete a mezőgazdaságban és a falusi vendéglátásban

1.3.3. Pénzügyi, adózási alapismeretek	15 óra
Pénz szerepe a piacgazdaságban
Pénzintézeti rendszer, bankválasztási szempontok
Pénzintézeti szolgáltatások
Biztosítások szerepe, jelentősége, formái
Pénzügyi tranzakciók, pénzkezelési szabályok: folyószámla, bankkártya, készpénz, házipénztár működtetés, pénztárgép kezelés szabályai
Hitelek, kölcsönök (személyi, áruvásárlási, építési, beruházási) felvételének legfontosabb szabályai
Adóztatáshoz kapcsolódó általános ismeretek
Adófajták
Adózási rend (bevallás, az adózás mértéke, adókulcsok, adófizetési határidők)
Mezőgazdasági őstermelők és kistermelők adózása
Agrárgazdaság és falusi vendéglátás munkaerő gazdálkodásának jellemzői: munkakörök, időbeosztás, idénymunka, szabadság, anyagi felelősség

1.3.4. Ügyviteli ismeretek	15 óra
Bizonylatok (fogalma, a bizonylatok alaki, tartalmi követelményei, bizonylati elv)
Agrárágazattal és turizmussal kapcsolatos gazdasági tevékenységek főbb bizonylatai
Bizonylatok kitöltése (számla, nyugta, utalvány, készpénzfizetés, átutalás, szállítólevél, egyéb bizonylatok)
Szerződések fajtái, előírásai, a szerződéskötés
Levelezés (szabályai, formái), a kapcsolattartás
Árajánlatkérés,- értékelés, árurendelés áruszállítás, áruátvétel adminisztrációja
Árajánlat, árkalkuláció készítése, értékesítési módok, szolgáltatások, áru értékesítése, marketing tevékenység
Számítógép és számítógépes programok használata a nyilvántartások vezetésénél
Reklamációk kezelése

1.3.5. Fogyasztóvédelmi alapismeretek	5 óra
Alapfogalmak (tudatos fogyasztó, vállalkozás, forgalmazó, termék és szolgáltatás, eladási ár és egységár, online adásvételi és szolgáltatási szerződés)
Az ár feltüntetése (feltüntetés módja, több ár feltüntetése)
Csomagolás (alapvető előírások)
Panaszkezelés, ügyfélszolgálat
Fogyasztói érdekek képviseletét ellátó egyesületek
A fogyasztókkal szembeni tisztességtelen kereskedelmi gyakorlatok
Piacfelügyeleti alapfogalmak
A hatósági ellenőrzés
Kereskedelmi törvény fogyasztóvédelmi rendelkezései
Szavatosságra és jótállásra vonatkozó tudnivalók

1.4. A képzés javasolt helyszíne (ajánlás)


1.5. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek, tanulói tevékenységformák (ajánlás)


1.5.1. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek (ajánlás)

	Sorszám
	Alkalmazott oktatási módszer neve
	A tanulói tevékenység szervezeti kerete
	Alkalmazandó eszközök és felszerelések 

	
	
	egyéni
	csoport
	osztály
	

	1.
	magyarázat
	x
	x
	x
	 

	2.
	elbeszélés
	x
	x
	x
	 

	3.
	megbeszélés
	x
	x
	x
	 

	4.
	vita
	x
	x
	x
	 

	5.
	szemléltetés
	x
	x
	x
	 

	6.
	projekt
	x
	x
	x
	 

	7.
	kooperatív tanulás
	x
	x
	x
	 

	8.
	szimuláció
	x
	x
	x
	 

	9.
	házi feladat
	x
	x
	x
	 




1.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás)

	Sorszám
	Tanulói tevékenységforma
	Tanulói tevékenység szervezési kerete (differenciálási módok)
	Alkalmazandó eszközök és felszerelések 

	
	
	egyéni
	csoport-bontás
	osztály-keret
	

	1.
	Információ feldolgozó tevékenységek

	1.1.
	Olvasott szöveg önálló feldolgozása
	x
	x
	x
	 

	1.2.
	Olvasott szöveg feladattal vezetett feldolgozása
	x
	x
	x
	 

	1.3.
	Olvasott szöveg feldolgozása jegyzeteléssel
	x
	x
	x
	 

	1.4.
	Hallott szöveg feldolgozása jegyzeteléssel
	x
	x
	x
	 

	1.5.
	Hallott szöveg feladattal vezetett feldolgozása
	x
	x
	x
	 

	1.6.
	Információk önálló rendszerezése
	x
	x
	x
	 

	1.7.
	Információk feladattal vezetett rendszerezése
	x
	x
	x
	 

	2.
	Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok

	2.1.
	Írásos elemzések készítése
	x
	x
	x
	 

	2.2.
	Leírás készítése
	x
	x
	x
	 

	2.3.
	Válaszolás írásban mondatszintű kérdésekre
	x
	x
	x
	 

	2.4.
	Tesztfeladat megoldása
	x
	x
	x
	 

	2.5.
	Szöveges előadás egyéni felkészüléssel
	x
	 
	 
	 

	2.6.
	Tapasztalatok utólagos ismertetése szóban
	x
	 
	 
	 

	2.7.
	Tapasztalatok helyszíni ismertetése szóban
	x
	 
	 
	 



1.6. A tantárgy értékelésének módja
A nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.



A
11035-12 azonosító számú
Vendéglátás
megnevezésű
szakmai követelménymodul
tantárgyai, témakörei


A 11035-12 azonosító számú Vendéglátás megnevezésű szakmai követelménymodulhoz tartozó tantárgyak és témakörök oktatása során fejlesztendő kompetenciák

	 
	Vendéglátás, idegenforgalom
	Vendéglátás, idegenforgalom gyakorlat

	FELADATOK

	Kialakítja a szálláshelyeket
	x
	x

	Berendezi a szálláshelyeket
	x
	x

	Kikérdezi a vendégeket az igényeikről
	x
	x

	Biztosítja a speciális igényű vendégek fogadásának feltételeit
	x
	x

	Ellátja a recepciós feladatokat
	x
	x

	Fogadja és elhelyezi a vendégeket
	x
	x

	Gondoskodik a vendégek és vagyontárgyaik biztonságáról
	x
	x

	Tájékoztatja a vendégeket a szolgáltatásokról, programlehetőségekről
	x
	x

	Biztosítja a reggelit, illetve igény szerint vacsorát ad
	x
	x

	Tartja a kapcsolatot a vendégekkel
	x
	x

	Méri a vendégek elégedettségét
	x
	x

	Betartja a kulturált viselkedés és vendégfogadás szabályait
	x
	x

	Részt vesz a minőségirányítási, élelmiszerbiztonsági rendszerek kiépítésének folyamatában, ezek működtetésében és belső felülvizsgálatában
	x
	x

	SZAKMAI ISMERETEK

	Vendéglátás és idegenforgalom
	x
	x

	Szálláshely-kialakítás és berendezés
	x
	x

	Vendégfogadás, elhelyezés
	x
	x

	Reggelifajták és felszolgálásuk
	x
	x

	Programkínálat
	x
	x

	Kommunikáció magyarul és idegen nyelven
	x
	x

	Személyi és környezeti higiénia
	x
	x

	Környezetvédelem
	x
	x

	Munkavédelem, elsősegélynyújtás
	x
	x

	Élelmiszerbiztonság
	x
	x

	SZAKMAI KÉSZSÉGEK

	Elemi szintű számítógép használat
	x
	x

	Szakmai nyelvű szöveg megértése
	x
	x

	Szakmai nyelvű beszédkészség
	x
	x

	Idegen nyelvű szöveg megértése
	x
	x

	Idegen nyelvű beszédkészség
	x
	x

	Élelmiszerek érzékszervi tulajdonságainak megítélése
	x
	x

	SZEMÉLYES KOMPETENCIÁK

	Tűrőképesség
	x
	x

	Megbízhatóság
	x
	x

	Felelősségtudat
	x
	x

	TÁRSAS KOMPETENCIÁK

	Udvariasság
	x
	x

	Kommunikációs rugalmasság
	x
	x

	Kompromisszumkészség
	x
	x

	MÓDSZERKOMPETENCIÁK

	A környezet tisztán tartása
	x
	x

	Problémamegoldás, hibaelhárítás
	x
	x

	Nyitott hozzáállás
	x
	x





2. Vendéglátás, idegenforgalom tantárgy						177 óra

2.1. A tantárgy tanításának célja
A vendéglátással és idegenforgalommal kapcsolatos tanulmányok segítik a sokoldalú műveltség, a vendéglátásban rejlő gazdasági lehetőségek megismerését. Az idegenforgalmi szabályok, a vendégforgalom történelmének és hagyományainak elsajátítása szélesíti a tanulók látókörét, bővíti kapcsolatteremtő képességét.
A tantárgy tanításának célja megismertetni a szállásadás, vendéglátás, rendezvényszervezés módszereit, a szolgáltatások rendszerét. Felkészíteni a hazai földrajzi, kulturális lehetőségek bemutatására, a vendéglátással kapcsolatos szabadidős tevékenységek szervezésére. Megismertetni a vendéglátással, turisztikával foglalkozó szervezetek rendszerét, a kapcsolódó tevékenységek feladatait, sajátosságait. A képzés során kialakítandó viselkedéskultúra, kommunikációs és marketing ismeretek birtokában felkészíteni a tanulókat az önálló vállalkozás működtetéséhez szükséges kapcsolatrendszer kialakítására, a hivatalos ügyintézési feladatok végzésére.

2.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelv, kommunikáció, higiénia.

2.3. Témakörök
2.3.1. Idegenforgalmi alapismeretek	18 óra
Turizmus fogalma, helye, szerepe
Idegenforgalom és a vendéglátás kialakulása, történelmi előzményei, a turizmus fejlődéstörténete
Magyarország turisztikai vonzerői, hagyományaink, az ország lehetőségei
Idegenforgalmi piac működési mechanizmusa
Turizmus és a vendéglátás kapcsolódási pontjai
Gépkocsi, vonat, repülőgép és a tömegturizmus kapcsolata
Kereslet-kínálat összefüggései, az idegenforgalmi piac jellemzői, a változások okai, várható fejlődésének irányai

2.3.2. Vendéglátás fogalma, feltételei	24 óra
Vendéglátás fogalma, a vendéglátás, mint jövedelemszerző tevékenység
Vendéglátás személyi feltételei 
Környezeti feltételek: tisztaság, rend, ésszerűség, kényelem, egyszerűség, hangulatteremtés, az elsősegélynyújtás feltételeinek biztosítása
Vendéglátás tárgyi feltételei: a vendégszoba kialakítása, berendezései, higiéniai és munkavédelmi követelményei

2.3.3. Vendégfogadási feladatok	30 óra
Vendég érkezése előtti feladatok, vendégvárás
Recepciós feladatok ellátásának szabályai
Vendégek fogadása, a szállás bemutatása
Speciális igényű vendégek kéréseinek figyelembevétele
Vendégek kikérdezése az elképzeléseikről, igényeikről
Tájékoztatás a szolgáltatásokról, a házirendről, programlehetőségekről, vagyontárgyak biztonságos elhelyezéséről (gépkocsi, pénz, ékszerek, műszaki cikkek stb.), mosási, vasalási lehetőségről 
Egyéb információk átadása (utazások, üzletek stb.)
Kommunikáció magyarul és idegen nyelven

2.3.4. Vendéglátási tevékenység	25 óra
Üzlettípusok jellemzői: vendég-, vásárlói-kör, fogyasztói elvárások-szokások
Különböző reggelifajták ismerete
Reggeli, vagy/és vacsora biztosítása
Távozás körülményeinek biztosítása
Meghívási lehetőségek: élőszó, telefon, levél, e-mail, hirdetés, üzleti-baráti kapcsolat
Kapcsolattartás, együttműködés a vendéglátásban
Nyomtatványok, dokumentációk a vendéglátásban

2.3.5. Programok szervezése	38 óra/
Vendégek igénye szerint a programok előkészítési, szervezési feladatai
Eszközök biztosítása, kölcsönzése
Utazás előkészítése, lebonyolítása

2.3.6. Kommunikáció	42 óra
Kommunikáció fogalma, szerepe, csoportosítása, nem nyelvi jelek
Hagyományos szokások, új divatok, illemszabályok: tegeződés, magázódás, megszólítás, bemutatkozás, kézfogás, bemutatás, ismerkedés, megszólítás
Értelmes beszéd követelményei (vélemény, kérés, kérdés, hozzászólás, felszólalás, vita, bemutatás, előadás, alkalmi ünnepi beszéd)
Egyéb kapcsolatteremtés formák (telefon, fax, e-mail, hirdetés stb.) követelményei
Szövegszerkesztés: felszólítás, értesítés, bejelentés, kérvény, meghatalmazás, meghívó, önéletrajz szerkesztése
Konfliktus-feldolgozási készség fejlesztésének feladatai, lehetőségei
Önvizsgálat és önalakítás: bizalom, bizalmatlanság, kishitűség, elfogultság, önmegvalósítás
Csoportos tevékenység hatásai (személyiségváltozás, átalakulás, fejlődés, elfogadás, negatív hatások)
Kritikus helyzetek megoldása, váratlan események kezelése
Kommunikáció és viselkedés a vendégfogadásnál: 
· köszönés, üdvözlési formák, vendéglátás, információ-átadás, elköszönés
· társalgás kezdeményezése, diszkréció, a protokoll értelmezése, alkalmazása
Szakmai rendezvények, kiállítások, továbbképzések szerepe, jelentősége

2.4. A képzés javasolt helyszíne (ajánlás)


2.5. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek, tanulói tevékenységformák (ajánlás)





2.5.1. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek (ajánlás)

	Sorszám
	Alkalmazott oktatási módszer neve
	A tanulói tevékenység szervezeti kerete
	Alkalmazandó eszközök és felszerelések 

	
	
	egyéni
	csoport
	osztály
	

	1.
	magyarázat
	x
	x
	x
	 

	2.
	elbeszélés
	x
	x
	x
	 

	3.
	megbeszélés
	x
	x
	x
	 

	4.
	vita
	x
	x
	x
	 

	5.
	szemléltetés
	x
	x
	x
	 

	6.
	projekt
	x
	x
	x
	 

	7.
	kooperatív tanulás
	x
	x
	x
	 

	8.
	szimuláció
	x
	x
	x
	 

	9.
	házi feladat
	x
	x
	x
	 



2.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás)

	Sorszám
	Tanulói tevékenységforma
	Tanulói tevékenység szervezési kerete (differenciálási módok)
	Alkalmazandó eszközök és felszerelések 

	
	
	egyéni
	csoport-bontás
	osztály-keret
	

	1.
	Információ feldolgozó tevékenységek

	1.1.
	Olvasott szöveg önálló feldolgozása
	x
	x
	x
	 

	1.2.
	Olvasott szöveg feladattal vezetett feldolgozása
	x
	x
	x
	 

	1.3.
	Olvasott szöveg feldolgozása jegyzeteléssel
	x
	x
	x
	 

	1.4.
	Hallott szöveg feldolgozása jegyzeteléssel
	x
	x
	x
	 

	1.5.
	Hallott szöveg feladattal vezetett feldolgozása
	x
	x
	x
	 

	1.6.
	Információk önálló rendszerezése
	x
	x
	x
	 

	1.7.
	Információk feladattal vezetett rendszerezése
	x
	x
	x
	 

	2.
	Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok

	2.1.
	Írásos elemzések készítése
	x
	x
	x
	 

	2.2.
	Leírás készítése
	x
	x
	x
	 

	2.3.
	Válaszolás írásban mondatszintű kérdésekre
	x
	x
	x
	 

	2.4.
	Tesztfeladat megoldása
	x
	x
	x
	 

	2.5.
	Szöveges előadás egyéni felkészüléssel
	x
	 
	 
	 

	2.6.
	Tapasztalatok utólagos ismertetése szóban
	x
	 
	 
	 

	2.7.
	Tapasztalatok helyszíni ismertetése szóban
	x
	 
	 
	 



2.6. A tantárgy értékelésének módja
A nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.

3. Vendéglátás, idegenforgalom gyakorlat tantárgy				460 óra

3.1. A tantárgy tanításának célja
A tantárgy tanításának célja a szállásadás, vendéglátás, rendezvényszervezés módszereinek alkalmazása, gyakorlása. A hazai földrajzi, kulturális lehetőségek bemutatása, a vendéglátással kapcsolatos szabadidős tevékenységek szervezése.
A vendéglátáshoz kapcsolódó tevékenységek alkalmazása.

3.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelv, kommunikáció, higiénia.

3.3. Témakörök
3.3.1. Vendégfogadási feladatok	120 óra
Vendég érkezése előtti feladatok, vendégvárás
Recepciós feladatok
Vendégek fogadása, a szállás bemutatása
Speciális igényű vendégek kezelése
Vendégek kikérdezése az elképzeléseikről, igényeikről
Tájékoztatás a szolgáltatásokról, a házirendről, programlehetőségekről, vagyontárgyak biztonságos elhelyezéséről (gépkocsi, pénz, ékszerek, műszaki cikkek stb.), mosási, vasalási lehetőségről
Egyéb információk átadása (utazások, üzletek stb.)
Kommunikáció magyarul és idegen nyelven

3.3.2. Vendéglátási tevékenység	200 óra
Különböző reggelifajták ismertetése
Reggeli, vagy/és vacsora biztosítása
Távozás körülményeinek biztosítása
Kapcsolattartás, együttműködés a vendéglátásban
Nyomtatványok, dokumentációk a vendéglátásban

3.3.3. Programok szervezése	60 óra
Vendégek igénye szerint a programok előkészítési, szervezési feladatai
Eszközök biztosítása, kölcsönzése
Utazás előkészítése, lebonyolítása

3.3.4. Kommunikáció	80 óra
Kommunikációs helyzetgyakorlatok:
· Hagyományos szokások, új divatok, illemszabályok: tegeződés, magázódás, megszólítás, bemutatkozás, kézfogás, bemutatás, ismerkedés, megszólítás
· Értelmes beszéd követelményei (vélemény, kérés, kérdés, hozzászólás, felszólalás, vita, bemutatás, előadás, alkalmi ünnepi beszéd)
· Egyéb kapcsolatteremtés formák (telefon, fax, e-mail, hirdetés stb.) követelményei
Konfliktus-feldolgozási készség fejlesztésének feladatok
Kritikus helyzetek megoldása, váratlan események kezelése
Kommunikáció és viselkedés a vendégfogadásnál: 
· köszönés, üdvözlési formák, vendéglátás, információ-átadás, elköszönés
· társalgás kezdeményezése, diszkréció, a protokoll értelmezése, alkalmazása

3.4. A képzés javasolt helyszíne (ajánlás)


3.5. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek, tanulói tevékenységformák (ajánlás)


3.5.1. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek (ajánlás)

	Sorszám
	Alkalmazott oktatási módszer neve
	A tanulói tevékenység szervezeti kerete
	Alkalmazandó eszközök és felszerelések 

	
	
	egyéni
	csoport
	osztály
	

	1.
	magyarázat
	x
	x
	x
	 

	2.
	elbeszélés
	x
	x
	x
	 

	3.
	megbeszélés
	x
	x
	x
	 

	4.
	vita
	x
	x
	x
	 

	5.
	szemléltetés
	x
	x
	x
	 

	6.
	projekt
	x
	x
	x
	 

	7.
	kooperatív tanulás
	x
	x
	x
	 

	8.
	szimuláció
	x
	x
	x
	 

	9.
	házi feladat
	x
	x
	x
	 



3.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás)

	Sorszám
	Tanulói tevékenységforma
	Tanulói tevékenység szervezési kerete (differenciálási módok)
	Alkalmazandó eszközök és felszerelések 

	
	
	egyéni
	csoport-bontás
	osztály-keret
	

	1.
	Információ feldolgozó tevékenységek

	1.1.
	Olvasott szöveg önálló feldolgozása
	x
	x
	x
	 

	1.2.
	Olvasott szöveg feladattal vezetett feldolgozása
	x
	x
	x
	 

	1.3.
	Olvasott szöveg feldolgozása jegyzeteléssel
	x
	x
	x
	 

	1.4.
	Hallott szöveg feldolgozása jegyzeteléssel
	x
	x
	x
	 

	1.5.
	Hallott szöveg feladattal vezetett feldolgozása
	x
	x
	x
	 

	1.6.
	Információk önálló rendszerezése
	x
	x
	x
	 

	1.7.
	Információk feladattal vezetett rendszerezése
	x
	x
	x
	 

	2.
	Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok

	2.1.
	Írásos elemzések készítése
	x
	x
	x
	 

	2.2.
	Leírás készítése
	x
	x
	x
	 

	2.3.
	Válaszolás írásban mondatszintű kérdésekre
	x
	x
	x
	 

	2.4.
	Tesztfeladat megoldása
	x
	x
	x
	 

	2.5.
	Szöveges előadás egyéni felkészüléssel
	x
	 
	 
	 

	2.6.
	Tapasztalatok utólagos ismertetése szóban
	x
	 
	 
	 

	2.7.
	Tapasztalatok helyszíni ismertetése szóban
	x
	 
	 
	 



3.6. A tantárgy értékelésének módja
A nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.


A
11037-12 azonosító számú
Falusi vendégfogadás
megnevezésű
szakmai követelménymodul
tantárgyai, témakörei


A 11037-12. azonosító számú Falusi vendégfogadás megnevezésű szakmai követelménymodulhoz tartozó tantárgyak és témakörök oktatása során fejlesztendő kompetenciák

	 
	Falusi vendégfogadás alapjai
	Falusi vendégfogadás gyakorlat

	FELADATOK

	Speciális falusi jellegzetességek figyelembevételével kialakítja a vendégfogadás feltételeit
	x
	x

	Berendezi a vendéglátóhelyet
	x
	x

	Üzemelteti a vendéglátóhelyet
	x
	x

	Igény szerint biztosítja a vendégek részleges/teljes ellátását
	x
	x

	Elkészíti a tájjellegű, hagyományos ételeket
	x
	x

	Megszervezi a szabadban történő étkeztetést
	x
	x

	Felhasználja a saját gazdaságában, környezetében előállított termékeket
	x
	x

	Termésekből, virágokból dekorációt, ajándékot készít
	x
	x

	Műveli, bemutatja, tanítja a tájegységhez kötődő népszokásokat, hagyományos népi kismesterségeket, használati eszközöket
	x
	x

	Árulja a helyi hagyományok alapján készített termékeket, tárgyakat
	x
	x

	Bemutatja a gazdaságot
	x
	x

	Műveli a virágoskertet, a konyhakertet, fűszer- és gyógynövényeket termel
	x
	x

	Gondozza az udvart, a pázsitot és a ház körül tartott állatokat
	x
	x

	Végzi a haszonállat tartása során rábízott feladatokat
	x
	x

	Részt vesz a gazdaságban megtermelt növények betakarításában, feldolgozásában, tartósításában, értékesítésében
	x
	x

	Részt vesz az állati termékek feldolgozásában, értékesítésében
	x
	x

	Lehetőség és igény szerint bevonja a vendégeket a gazdaság munkáiba (disznóvágás, befőzés, lekvár főzés, szüretelés stb.)
	x
	x

	Tevékenyen részt vesz a tájegység, település programjaiban (gasztronómia, szabadidő, bemutatók, szakmai rendezvények stb.)
	x
	x

	Megszervezi a tájegységnek megfelelőprogramokat
	x
	x

	Megszervezi a speciális gyerekprogramokat
	x
	x

	Kiépíti a kapcsolatrendszert a vendégekkel és a környék falusi vendéglátóival
	x
	x

	Ismeri a kistermelői élelmiszer előállítás szabályait
	x
	x

	SZAKMAI ISMERETEK

	Speciális szakmai alapismeretek
	x
	x

	Falusi vendéglátóhely jellegzetességei
	x
	x

	Falusi vendéglátóhely berendezései
	x
	x

	Vendégfogadás, -elhelyezés
	x
	x

	Étlap, étrend összeállítás szabályai
	x
	x

	Tájjellegű, hagyományos ételek
	x
	x

	Szabadban készíthető ételek és eszközeik
	x
	x

	Saját gazdaságban előállítható élelmiszer alapanyagok, termékek
	x
	x

	Virágoskert, konyhakert és udvar kialakítás, ápolás, fűnyírás
	x
	x

	Alapvető betakarítási, termék-feldolgozási ismeretek
	x
	x

	Alapvető állatgondozási ismeretek
	x
	x

	Alapvető virágkötészeti ismeretek
	x
	x

	Játszóhelyek kialakítása
	x
	x

	Népművészet, népi kismesterségek, népszokások
	x
	x

	Speciális, tájegységhez kapcsolódó programok
	x
	x

	Kommunikáció magyarul és idegen nyelven
	x
	x

	Személyes és környezeti higiénia
	x
	x

	Munkavédelem, elsősegélynyújtás
	x
	x

	Környezetvédelem
	x
	x

	Élelmiszerbiztonsági szabályok
	x
	x

	SZAKMAI KÉSZSÉGEK

	Elemi szintű számítógép használat
	x
	x

	Háziállatok gondozása
	x
	x

	Virágkötészeti anyagok, eszközök használata
	x
	x

	Népi kismesterségek eszközeinek működtetése
	x
	x

	Képes a gyakorlatban is alkalmazni a vendéglátásban előírt higiéniai, élelmiszerbiztonsági szabályokat
	x
	x

	SZEMÉLYES KOMPETENCIÁK

	Kézügyesség
	x
	x

	Önállóság
	x
	x

	Önfegyelem
	x
	x

	TÁRSAS KOMPETENCIÁK

	Udvariasság
	x
	x

	Segítőkészség
	x
	x

	Konfliktusmegoldó készség
	x
	x

	MÓDSZERKOMPETENCIÁK

	Kreativitás, ötletgazdaság
	x
	x

	Problémamegoldás, hibaelhárítás
	x
	x

	Módszeres munkavégzés
	x
	x




4. Falusi vendégfogadás alapjai tantárgy						142 óra

4.1. A tantárgy tanításának célja
A tantárgy tanításának célja, hogy a vendégszerető vendéglátó megismerje a lakóhely, a település, a kistérség, a vidéki környezet jelentőségét a turizmus folyamatosan növekvő ágazatának fejlesztésében, felismerje a meglévő, vagy kialakítható idegenforgalmi értékeket, és hozzáértő, lelkiismeretes munkával segítse a lehetőségek kihasználását.
A környezet gondozása, a higiénia megvalósítása, a munkavédelmi feladatok betartása a vendégek jó közérzetének alapjait biztosítják. A falusi vendégfogadás egész rendszere a családi közös programok megvalósításának lehetősége mellett, a „vissza a természetbe” célkitűzés feltételeit is megteremti, ezért kiemelt feladat a gyermekekkel való foglalkozás, az értelmes programszervezés lehetőségeinek megismerése. 

4.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak
Vendéglátás, idegenforgalom, ügyvitel, üzemgazdaság, higiénia, minőségbiztosítás, élelmiszeripari technológia.

4.3. Témakörök
4.3.1. Falusi vendégfogadás általános kérdései	12 óra
Vidéki turizmus jellemzői, megjelenési formái: falusi turizmus, agroturizmus, ökoturizmus, szakmai turizmus stb.
Falusi vendégfogadás és a fizetővendéglátás kapcsolata
Falusi vendégfogadás helyszíne, a település és környezete
Falusi turizmus kistérségi, tájegységi értékei és azok hasznosítása

4.3.2. Falusi vendégfogadás tárgyi feltételrendszere	26 óra
Falusi vendégfogadás környezeti feltételeinek felmérése, közlekedési, infrastrukturális adottságok, a település rendezettsége, a környezetvédelem helyzete
Szolgáltatások a szálláshelyen és környékén (üzletek, éttermek, egyéb szolgáltatások, szórakozási feltételek megléte, egészségügyi ellátottság) 
Falusi vendégfogadásra alkalmas lakókörnyezet kialakítása
Vendégfogadásra alkalmas lakóházak, lakások, épületek, helyiségek kijelölése, a lakás átalakítása, felújítása
Vendégszoba berendezése, konyha és étkező, fürdőszoba, mosdó, WC, elhelyezése és berendezései 
Közösen használt helyiségek kialakítása, megosztása, berendezésének kiegészítése, dekoráció, díszítés
Tartózkodási helyek a szabadban, a ház körül (a környezeti feltételek felmérése, javítása)
Játszóhelyek kialakításának szabályai
Gazdasági udvar, az állatok, a konyhakert, a virágoskert kialakításának lehetőségei, követelményei
Saját és helyi termékek felhasználási, értékesítési lehetőségei

4.3.3. Falusi vendégfogadás szabályai	26 óra
Falusi vendéglátóhely indításának, üzemeltetésének szabályozása, nyilvántartásba vétel, osztályba sorolás, minősítési rendszer
Felkészülés a vendég fogadására: a vendégfogadás követelményeinek megismerése, az üzemeltetés új feladatai miatt a családi munkamegosztás megváltoztatása, a szokások átalakítása
Ármegállapítás, árképzés
Vendégfogadói magatartás, a vendéglátó feladatai a vendég érkezésekor
Adminisztrációs munkák (számlaadás, vendégnyilvántartás, bejelentés, stb.)
Vendégek elhelyezése
Vagyonvédelem fogalma, szabályai, a vendégek és vagyontárgyaik biztonságos elhelyezésének lehetőségei
Vendégek igényeinek felmérése, a tájékoztatás módja
Étlap, étrend összeállítás speciális szabályai, a vendégek részleges/teljes ellátásának feltételrendszere
Étel- és italfelszolgálás alapjai: idegen étkezési szokások, étkezési idők ismerete, kulturált megjelenés követelményei, személyi és környezeti higiénia 
Marketing sajátosságok a falusi turizmusban (meghívás, kapcsolattartás, visszajelzés kérése, reklámtevékenység, programok ajánlása)

4.3.4. Programszervezés	35 óra
Helyi program lehetőségek felmérése: természeti-kulturális adottságok, kirándulóhelyek, történelmi nevezetességek, növény és állatvilág jellegzetességei
Saját gazdaságban, saját területen megvalósítható programok
Tájjellegű ételek készítésének ismerete, a szabadban történő étkezés előkészítésének feladatai, közös sütés-főzés, kerti étkezés feltételei
Szabadidős tevékenységek, a kikapcsolódás lehetőségei (kirándulás, úszás, lovaglás, horgászat, pincelátogatás, disznóvágás, vadászat, mezőgazdasági munkák/szüret, gasztronómiai bemutató, népművészet, kulturális programok, gyógyüdülés, termálvizek, gyógynövények ismerete, nemzeti parkok stb.)
Együttműködési módok az érintett szervezetekkel (szövetség, egyesületek, önkormányzatok, utazási irodák stb.) a programok szervezésében
Programok a vendéglátó területén kívül: falunap, kiállítás, fesztivál, búcsú, népművészeti vásár, szüret, termelési bemutató, főzőverseny, lovas programok, versenyek, bemutatók, lovaglási lehetőség
Programok a lakóhelyen kívül: kirándulás, kerékpár, vizi sportok, egyéb versenyek

4.3.5. Hagyományőrzés	35 óra
Hagyományok és csoportosításuk
Tágabb és szűkebb környezet hagyományai, a hagyományőrzés lehetőségei
Néptánc, népi játék, mondóka, népzene, népdal ismeret
Népi kismesterségek, népviselet, népszokások
Egyházi ünnepek, a helyi vallások ismerete
Hagyományőrző és hagyományteremtő rendezvények, ünnepek 
Helyi hagyományos eszközök, tárgyak

4.3.6. Gyermekprogramok szervezése	8 óra
Vendégek tájékoztatása a lehetőségekről
Gyermekmegőrzés (felelősség, feladatok, szervezés)
Játéklehetőségek, sport, társasjáték, versenyek
Növénygyűjtési ismeretek, állatsimogatási szabályok
Magyar és más népek hagyományos népmeséinek ismerete
Helyi hagyományos gyermekfoglalkoztatások, játékok ismerete

4.4. A képzés javasolt helyszíne (ajánlás)


4.5. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek, tanulói tevékenységformák (ajánlás)


4.5.1. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek (ajánlás)

	Sorszám
	Alkalmazott oktatási módszer neve
	A tanulói tevékenység szervezeti kerete
	Alkalmazandó eszközök és felszerelések 

	
	
	egyéni
	csoport
	osztály
	

	1.
	magyarázat
	x
	x
	x
	 

	2.
	elbeszélés
	x
	x
	x
	 

	3.
	megbeszélés
	x
	x
	x
	 

	4.
	vita
	x
	x
	x
	 

	5.
	szemléltetés
	x
	x
	x
	 

	6.
	projekt
	x
	x
	x
	 

	7.
	kooperatív tanulás
	x
	x
	x
	 

	8.
	szimuláció
	x
	x
	x
	 

	9.
	házi feladat
	x
	x
	x
	 



4.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás)

	Sorszám
	Tanulói tevékenységforma
	Tanulói tevékenység szervezési kerete (differenciálási módok)
	Alkalmazandó eszközök és felszerelések 

	
	
	egyéni
	csoport-bontás
	osztály-keret
	

	1.
	Információ feldolgozó tevékenységek

	1.1.
	Olvasott szöveg önálló feldolgozása
	x
	x
	x
	 

	1.2.
	Olvasott szöveg feladattal vezetett feldolgozása
	x
	x
	x
	 

	1.3.
	Olvasott szöveg feldolgozása jegyzeteléssel
	x
	x
	x
	 

	1.4.
	Hallott szöveg feldolgozása jegyzeteléssel
	x
	x
	x
	 

	1.5.
	Hallott szöveg feladattal vezetett feldolgozása
	x
	x
	x
	 

	1.6.
	Információk önálló rendszerezése
	x
	x
	x
	 

	1.7.
	Információk feladattal vezetett rendszerezése
	x
	x
	x
	 

	2.
	Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok

	2.1.
	Írásos elemzések készítése
	x
	x
	x
	 

	2.2.
	Leírás készítése
	x
	x
	x
	 

	2.3.
	Válaszolás írásban mondatszintű kérdésekre
	x
	x
	x
	 

	2.4.
	Tesztfeladat megoldása
	x
	x
	x
	 

	2.5.
	Szöveges előadás egyéni felkészüléssel
	x
	 
	 
	 

	2.6.
	Tapasztalatok utólagos ismertetése szóban
	x
	 
	 
	 

	2.7.
	Tapasztalatok helyszíni ismertetése szóban
	x
	 
	 
	 



4.6. A tantárgy értékelésének módja
A nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.


5. Falusi vendégfogadás gyakorlat tantárgy					442,5 óra

5.1. A tantárgy tanításának célja
A Vendéglátás, vendégfogadás gyakorlati tantárgy célja, hogy felkészítse a tanulókat a vidéki környezetben, változó körülmények között, a hazai és külföldi vendégek fogadására, ellátására. Mindez az elméletben megtanult, illetve a korábbi gyakorlatok során elsajátított tevékenységek komplex alkalmazását feltételezi. A gyakorlatok során különös figyelmet kell fordítani a higiénia biztosítására, a környezet kulturált alakítására, a programok szervezésének, a jó példák átvételének elsajátítására, és a falusi turizmussal foglalkozók közötti együttműködés fejlesztési lehetőségeinek megismerésére.

5.2. Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak
Vendéglátás, idegenforgalom, ügyvitel, üzemgazdaság, higiénia, minőségbiztosítás, élelmiszeripari technológia.

5.3. Témakörök
5.3.1. Vendéglátás általános gyakorlata	100 óra
Vendégvárás előkészítése: a vendéglátóhely és környékének rendbetétele, a szobák, fürdőszobák felszerelésének, tisztaságának ellenőrzése, a hiányosságok pótlása
Szálláshely és egyéb szolgáltatások árának képzése 
Recepciós feladatok végzése: 
· vendégek fogadása, a szállás bemutatása, szükség esetén választási lehetőségek biztosítása
· vendégek kikérdezése az elképzeléseikről, igényeikről
· speciális igényű vendégek kéréseinek figyelembevétele, kielégítése (mosási, vasalási lehetőség, gyermekmegőrzés biztosítása stb.)
· vendégek tájékoztatása a szolgáltatásokról, a helyi lehetőségekről, a házirendről, egyéb információk átadása (programok, utazások, üzletek stb.)
· vagyontárgyak biztonságos elhelyezésének ismertetése (gépkocsi, pénz, ékszerek, műszaki cikkek stb.)
· számítógép használat a vendégek fogadásánál, nyilvántartásánál/ vendégkönyvvezetésnél, a számla szabályos készítésénél
Telefon, fax, számítógép, internet, pénztárgép, kártyaleolvasó kezelése
Levelezés (szakhatóságokkal, beszállítókkal, vendégekkel stb.) postai úton és e-mailen
Kommunikáció magyarul és idegen nyelven (köszönés, ismerkedés, fogadás, elhelyezés)
Közreműködés a vendégek étkeztetésében (reggelihez, vacsorához terítés, felszolgálás)
Kapcsolattartás a vendéggel, elégedettség mérése, kapcsolatépítés a kulturált viselkedés és vendégfogadás szabályainak betartásával
Beszerzésekkel, értékesítésekkel, vendégforgalommal kapcsolatos pénzügyi-, számviteli műveletek, jelentések, bevallások szabályos készítése nyomtatványon vagy számítógépes programon
Baleset esetén elsősegélynyújtás, a szükséges intézkedések megtétele
Feladatok ellátása a személyi és környezeti higiénia, valamint a munkavédelmi szabályok betartásával

5.3.2. Falusi vendégfogadás sajátosságai	180 óra
Tervkészítés a vendéglátásra alkalmas lakás kialakítására, átalakítására, korszerűsítésére, berendezésének kiegészítésére
Piackutatás végzése, a helyi igények, lehetőségek, környezeti feltételek, tágabb és szűkebb környezet hagyományainak, a hagyományőrzés lehetőségeinek feltárása 
Arculattervezés (logo, névjegykártya, levélpapír, szórólap)
On-line marketing, honlap használat
Részvétel kiállításokon, kapcsolatkeresés a vendéggel
Vendéglátóhely indításának feltételei, a falusi vendégfogadás sajátosságai, követelményei
Vendéglátóhely berendezése, helyi hagyományos eszközök, tárgyak beszerzése, felhasználása a lakás, a vendégszoba, környezet díszítésében
Tisztálkodási feltételek tisztaság, rend, higiéniás előírások biztosítása
Virágoskert, veteményes, fűszer- és gyógynövény ágyások, pázsit, pihenőkert, udvar, a ház körüli állatok (haszon- és hobbiállatok) gondozása, időszerű gazdasági munkák végzése
Saját termelésű termékeket felhasználva igény szerinti részleges vagy teljes ellátás biztosítása (az étlap, étrend ennek megfelelő összeállítása, az ételeket elkészítése, terítés, felszolgálás)
Tájjellegű ételek készítése (a vendég igénye szerint bemutatás, vagy a vendéggel közös főzés) 
Szabadban történő sütés-főzés, étkezés (tájjellegű ételkészítés, hús-, kolbász-, szalonnasütés, bográcsozás) szervezése, előkészítése, bemutatása a vendégeknek
Ünnepi előkészületek, ünnepi menük készítése a hagyományos, helyi étkezési szokásoknak megfelelően
Helyi hagyományokon alapuló tárgyak értékesítése
Népi kismesterségek bemutatása
Alapvető virágkötészeti munkák végzése
Termésekből, virágokból dekoráció, ajándék készítése

5.3.3. Programok, gyermekprogramok szervezése	80 óra
Szabadidős tevékenységek tervezése, javaslatok a kikapcsolódásra
Vendégek igénye szerinti programok előkészítése, megszervezése, a szükséges eszközök biztosítása, kölcsönzése
Utazás előkészítése, lebonyolítása
Saját gazdaságban, megvalósítható programok, helyi program lehetőségek, szolgáltatások felmérése
Saját gazdaságban a virágoskert, a konyhakert növényeinek, fűszer- és gyógynövényeknek a megismertetése, haszon- és hobbiállatok bemutatása a vendégeknek
Egyházi, családi ünnepek (eljegyzés, esküvő stb.) beépítése a programokba
Népi játékok, mondókák, népzene, népdalok ismeretében közös programok szervezése a vendéggel
Népviselet, népszokások bemutatása
Néptánc bemutatók, alaplépések ismertetése, táncház szervezése
Programok a vendéglátó területén kívül: falunap, kiállítás, fesztivál, búcsú, népművészeti vásár, szüret, termelési bemutató, főzőverseny, a település, tájegység hagyományőrző és hagyományteremtő rendezvényein történő részvétel
Programok a lakóhelyen kívül: kirándulás, kerékpár, vízi sportok, egyéb versenyek
Gyermekprogramok szervezése

5.3.4. Családi gazdaság, vendégfogadás, falusi turizmus tanulmányozása	82,5 óra
Az intézmény, a hallgatók lakóhelye környékén működő családi, mezőgazdasági vállalkozások megtekintése, ahol egyértelműen, példaszerűen működik a falusi vendéglátási tevékenység. Célszerű több területen látogatást tenni, és konkrét tapasztalatokat szerezve kapcsolatépítést kezdeményezni.

5.4. A képzés javasolt helyszíne (ajánlás)


5.5. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek, tanulói tevékenységformák (ajánlás)


5.5.1. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható sajátos módszerek (ajánlás)

	Sorszám
	Alkalmazott oktatási módszer neve
	A tanulói tevékenység szervezeti kerete
	Alkalmazandó eszközök és felszerelések 

	
	
	egyéni
	csoport
	osztály
	

	1.
	magyarázat
	x
	x
	x
	 

	2.
	elbeszélés
	x
	x
	x
	 

	3.
	megbeszélés
	x
	x
	x
	 

	4.
	vita
	x
	x
	x
	 

	5.
	szemléltetés
	x
	x
	x
	 

	6.
	projekt
	x
	x
	x
	 

	7.
	kooperatív tanulás
	x
	x
	x
	 

	8.
	szimuláció
	x
	x
	x
	 

	9.
	házi feladat
	x
	x
	x
	 



5.5.2. A tantárgy elsajátítása során alkalmazható tanulói tevékenységformák (ajánlás)

	Sorszám
	Tanulói tevékenységforma
	Tanulói tevékenység szervezési kerete (differenciálási módok)
	Alkalmazandó eszközök és felszerelések 

	
	
	egyéni
	csoport-bontás
	osztály-keret
	

	1.
	Információ feldolgozó tevékenységek

	1.1.
	Olvasott szöveg önálló feldolgozása
	x
	x
	x
	 

	1.2.
	Olvasott szöveg feladattal vezetett feldolgozása
	x
	x
	x
	 

	1.3.
	Olvasott szöveg feldolgozása jegyzeteléssel
	x
	x
	x
	 

	1.4.
	Hallott szöveg feldolgozása jegyzeteléssel
	x
	x
	x
	 

	1.5.
	Hallott szöveg feladattal vezetett feldolgozása
	x
	x
	x
	 

	1.6.
	Információk önálló rendszerezése
	x
	x
	x
	 

	1.7.
	Információk feladattal vezetett rendszerezése
	x
	x
	x
	 

	2.
	Ismeretalkalmazási gyakorló tevékenységek, feladatok

	2.1.
	Írásos elemzések készítése
	x
	x
	x
	 

	2.2.
	Leírás készítése
	x
	x
	x
	 

	2.3.
	Válaszolás írásban mondatszintű kérdésekre
	x
	x
	x
	 

	2.4.
	Tesztfeladat megoldása
	x
	x
	x
	 

	2.5.
	Szöveges előadás egyéni felkészüléssel
	x
	 
	 
	 

	2.6.
	Tapasztalatok utólagos ismertetése szóban
	x
	 
	 
	 

	2.7.
	Tapasztalatok helyszíni ismertetése szóban
	x
	 
	 
	 



5.6. A tantárgy értékelésének módja
A nemzeti köznevelésről szóló 2011. évi CXC. törvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.


ÖSSZEFÜGGŐ SZAKMAI GYAKORLAT

SZH/1 évfolyamot követően 105 óra

Az összefüggő nyári gyakorlat egészére vonatkozik a meghatározott óraszám, amelynek keretében az összes felsorolt elemet kötelezően oktatni kell az óraszámok részletezése nélkül, a tanulók egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

A SZH/1. évfolyamot követő szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
A szakmai tartalom részletes kifejtése

Vendéglátás, idegenforgalom gyakorlat:
Vendég érkezése előtti feladatok, vendégvárás
Recepciós feladatok
Vendégek fogadása, a szállás bemutatása
Tájékoztatás a szolgáltatásokról
Kommunikáció magyarul és idegen nyelven
Reggeli, vagy/és vacsora biztosítása
Nyomtatványok, dokumentációk a vendéglátásban
Vendégek igénye szerint a programok előkészítési, szervezési feladatai

Falusi vendégfogadás gyakorlat
Vendégvárás előkészítése
Recepciós feladatok végzése
Közreműködés a vendégek étkeztetésében
Kapcsolattartás a vendéggel
Gazdasági munkák végzése
Tájjellegű ételek készítése
Hagyományokhoz, ünnepekhez kapcsolódó szokások ápolása, ételek készítése, tárgyak készítése
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