< TURIZMUS-VENDEGLATAS FELSOOKTATASI SZAKKEPZES

1. A felsboktatasi szakképzés megnevezése: turizmus-vendéglatas

felsGoktatasi szakképzés (Tourism and Catering)

2. A szakképzettség oklevélben torténé megjeldlése

- szakképzettség:

- fels6foku kbzgazdasz-asszisztens turizmus szakiranyon

- fels6foku kdzgazdasz-asszisztens vendéglato szakiranyon

- a szakképzettség angol nyelvli megjelolése:

- Economist Assistant in Tourism and Catering Specialized in Tourism

- Economist Assistant in Tourism and Catering Specialized in Catering

- valaszthatd szakiranyok: turizmus, vendéglatas

3. Képzési terulet: gazdasagtudomanyok

4. A fels6oktatasi szakképzettséggel legjellemzébben betolthetd
FEOR szerinti munkakorok:

1331 Szallashely-szolgaltatasi tevékenységet folytatd egység vezetdje

1332 Vendéglato tevékenységet folytatd egység vezetbje

1335 Kulturalis tevékenységet folytatd egyseg vezetdje

1339 Egyéb kereskedelmi, vendéglato és hasonldé szolgaltatasi
tevékenyseéget folytatd egység vezetbje

3631 Konferencia- és rendezvényszervezd

3639 Egyeéb, mashova nem sorolhato uzleti jellegl szolgaltatas ugyintézéje

3641 Utazasi tanacsadd, szervezd, idegenforgalmi tgyintézé

4221 Utazasszervez6, tanacsado

4222 Recepcios

4223 Szallodai recepcibés

5131 Vendéglos

5132 Pincér

5133 Pultos

5233 Idegenvezet6

5. A képzési id6 félévekben: 4 félév

6. A fels6oktatasi szakképzettség megszerzéséhez osszegylijtendd
kreditek szama: 120 kredit



- A fels6oktatasi szakképzés orientacidja: gyakorlat-orientalt (60-70
szazalék).

- Az 6sszefuggd szakmai gyakorlat id6tartama teljes ideji képzésben: egy
félév, legalabb 560 6ra; részidés képzésben a szakmai gyakorlat: hat hét,
legalabb 240 6ra; részidés képzésben az dsszefiggd gyakorlat idétartama
harom hét.

- A képzési terulet szerinti tovabbtanulas esetén beszamitandd kreditek
szama: legalabb 30 kredit.

7. A felsboktatasi szakképzés célja

A képzés célja olyan, az elméleti és gyakorlati ismeretek birtokaban Iévd,
azokat munkajuk soran hasznositani képes, idegen nyelve(ke)t beszél6,
turisztikai és vendéglatd vallalkozasoknal dolgozé gazdasagi szakemberek
képzeése, akik alkalmasak a fogyasztoi igények feltarasara és megértésére,
szinvonalas szolgaltatasok megvaldsitasara, tartalmi tovabbfejlesztésére,
illetve a szervezOmunkaban vald kozremUkodésre, a szakteruleten mikodo
mikro- és kisvallalkozasok alapitasara, vezetésére és muikodtetéseére,
valamint k6zép- és nagyvallalatok egyes részlegeinek iranyitasara, illetve
felsbvezetbk munkajat segitd szakreferensi és asszisztensi feladatok
ellatasara.

7.1. Az elsajatitand6 szakmai kompetenciak

7.1.1. A kozgazdasz-asszisztens

a) tudasa

- Ismeri a gazdalkodastudomany legalapvetébb fogalmait, elméleteit,
tényeit, nemzetgazdasagi és nemzetkozi Osszefuggéseit a relevans
gazdasagi szereplbkre, funkcidkra és folyamatokra vonatkozoan.

- Ismeri a gazdasagi szervezetek felépitését és mikodéset.

- Birtokaban van a legalapvetébb informaciégyujtési, elemzési, feladat-,
illetve problémamegoldasi modszereknek.

- Ismeri a projektben, teamben és kulonb6z6 munkaszervezeti formakban
valé részvétel, egyuttmikodés szabalyait és etikai normait.

- Ismeri a turizmus és vendéglatdas hazai és nemzetkozi
intézményrendszerét, jellemzdbit és a rendszer elemeinek osszeflggéseit.

- Ismeri a turizmus és vendéglatas hazai és nemzetkozi piacanak, és a piac
szereplOinek jellemzadit, sajatossagait.



- Ismeri a turisztikai és vendéglato marketing eszkozrendszerét és
alkalmas a vallalkozasok marketing tevékenységében  torténd
kozremikodésre.

- Alapszintl rendezvényszervez6i ismeretekkel rendelkezik.

- Ismeri a turizmus foldrajzi vonatkozasait, a magyar és kulféldi kulturak
értékeit, az altalanos mivel6déstorténet fébb eseményeit.

- Ismeri az utazasszervezés és-kozvetités Uzletagait, a vendéglatas
szerepét a turizmus és szallasadas teruletén.

A vendéglaté szakiranyon tovabba

- Ismeri az ételkészités és az értékesités soran felhasznalt élelmiszereket,
illetve italokat.

- Ismeri a vendéglatasban eldirt higiéniai, minéségiranyitasi és élelmiszer-
biztonsagi szabalyokat, az ételkészitési, illetve értékesitési folyamatokat,
ezek kulonboz6 részfolyamatait.

- Alapszinti mikrobiologiai alapismeretekkel rendelkezik az élelmiszerek
tartositasa, élelmiszer-mérgezések, élelmiszer-fert6zések tertletén.

- Ismeri a vendéglatas alapvet6 gépeit, miszaki berendezéseit, eszkozeit.

- Ismeri a vendéglatas szervezési-vezetési f6- és részfolyamatait,
gazdalkodasi 6sszefuggéseit.

b) képességei

- Elméleti, fogalmi és moddszertani ismeretei felhasznalasaval képes a
feladatanak ellatasahoz szikséges tényeket, adatokat Osszegydjteni,
rendszerezni, egyszerlbb oksagi Osszefuggéseket feltarni és
kOovetkeztetéseket levonni, javaslatokat megfogalmazni a szervezet rutin
folyamataiban.

- Képes egyszerlbb gazdasagi folyamatokat, eljarasokat megtervezni,
megszervezni, végrehajtani. Hatékonyan kommunikal irasban és széban.

- Egyszerlbb szakmai beszamoldkat, értékeléseket, prezentaciokat keészit,
illetve el6ad.

- Képes a szakterllethez tartozdo egyes tudaselemek integralasara,
gyakorlati alkalmazasara.

- Képes a piac valtozasanak felismerésére, az ahhoz vald
alkalmazkodasra, kapcsolodd dontések meghozatalara.



- Képes az egyes turisztikai szakteruleten (els6ésorban a szallasadas,
vendéglatas, utazasszervezés teruletén) jelentkez6 feladatok és
munkakorok ellatasara, a turisztikai kis- és kozépvallalkozasok piaci
tevékenységeének szervezésére és iranyitasara, részlegvezetdi feladatok
ellatasara.

- Tobbnyelvi kommunikaciora képes a vendégekkel és szakmai
partnerekkel kozépfokon, irasban és szoban a szakteriletikhoz tartozo
munkafeladatok végrehajtasa soran.

- Képes a turisztikai és vendéglato vallalkozasok tugyfélkapcsolati tertletén
jelentkez6 igények szakszer( kiszolgalasara.

c) attitlidje

- Kritikusan szemléli sajat munkajat.

- Elkotelezett a mindéségi munkavégzés irant, betarta a vonatkozdé
szakmai, jogi és etikai szabalyokat, normakat.

- Torekszik tudasanak és munkakapcsolatainak fejlesztésére.

- Projektben, munkacsoportban szivesen vallal feladatot, egyuttmikodé és
nyitott, segitékész, minden tekintetben torekszik a pontossagra.

- Fogékony az uj informacidok befogadasara, szakmai ismeretekre és
modszertanokra.

- Nyitott 6nallé és egyuttmikodést igényl6 feladatokban valé részvételre;

- Befogadd masok vélemeénye, tovabba az agazati, regionalis, nemzeti és
nemzetkozi (eurdpai) értékek (ideértve a tarsadalmi, szocialis és dkologiai,
fenntarthatosagi szempontokat is) irant.

- Munkaja soran a szakma jogi és etikai szabalyait, normait betartva végzi
tevékenyseéget.

d) autonémiaja és felel6ssége

- Felel6sséget vallal, illetve visel sajat munkajaért, dontéseiert.

- Munkakoéri feladatat onalléan végzi, szakmai beszamoldit, jelentéseit,
kisebb prezentacidit onalléan késziti. Szukség esetén munkatarsi, vezetdi
segitséget vesz igénybe.

- Az ugyfélkapcsolatokat onalléan és felel6sségteljesen kezeli, a vezetdi
tamogatas szukségességenek onallé megitélésével.



- Felel6sséget vallal a munkajaval és magatartasaval kapcsolatos szakmai,
jogi és etikai normak eés szabalyok betartasaért, tevékenysége
kovetkezményeiért, javaslataiért, dontéseiért.

- Munkajukat a min6éségi szempontok mindenkori figyelembevételével
VéQgzi.

8. A felsboktatasi szakképzés moduljai és azok kreditértékei

- valamennyi fels6oktatasi szakképzés koézds kompetencia modulja: 12
kredit;

- a képzési terulet szerinti k6zds modul: 21 kredit;

- a szakképzési modul: 87 kredit, amelybdl az O0sszefiuggd szakmai
gyakorlat: 30 kredit és a szakirany szerinti modul: 57 kredit.

9. A fels6oktatasi szakképzés osszefiiggd szakmai gyakorlatanak
kovetelményei

A szakmai gyakorlat a képzés negyedik félévében, a Magyar Kereskedelmi
és Iparkamara fels6oktatasi gyakorldhelyi nyilvantartasaban szerepl6
szervezetnél vagy fels6oktatasi intézmeényben, illetve annak gyakorlati
képzést biztositd szervezeti egységében (tanmihely, tanszalloda,
tanétterem, laboratérium, taniroda), valamint a fels6oktatasi intézmény altal
alapitott gazdalkodd szervezetnél, tovabba egyesuletnél, alapitvanynal és
egyeb gazdalkodo szervezetnél végzett gyakorlat.

10. Idegennyelvi kovetelmény

A felsb6oktatasi szakképzésben a szakképzettség megszerzéséhez
legalabb kozépfoku (B2), komplex tipusu, a képzési teruletnek megfelel
allamilag elismert szaknyelvi vizsga vagy azzal egyenértékl érettségi
bizonyitvany, illetve oklevél szikseges.

11. A fels6oktatasi szakképzésre torténé felvétel feltételei

A felvétel az egészségugyi alkalmassagi kovetelményeknek vald
megfelelés.



