TURIZMUS-VENDEGLATAS FELSOOKTATASI SZAKKEPZES

1. Az alapképzési szak megnevezése: turizmus-vendéglatas felsdoktatasi szakképzés
(Tourism and Catering)

2. A szakképzettség oklevélben torténé megjelolése

- szakképzettség:

- fels6foku kozgazdasz-asszisztens turizmus szakirdnyon

- fels6foku kozgazdasz-asszisztens vendéglatd szakirdnyon

- a szakképzettség angol nyelvii megjelolése:

- Economist Assistant in Tourism and Catering Specialized in Tourism
- Economist Assistant in Tourism and Catering Specialized in Catering
- valaszthat6 szakiranyok: turizmus, vendéglatas

3. Képzési teriilet: gazdasdgtudomanyok

4. A felséoktatasi szakképzettséggel legjellemzébben betolthet6 FEOR szerinti
munkakorok:

1331 Szallashely-szolgaltatasi tevékenységet folytatd egység vezetdje
1332 Vendéglato tevékenységet folytatd egység vezetdje

1335 Kulturalis tevékenységet folytatod egység vezetdje

1339 Egy¢éb kereskedelmi, vendéglato és hasonld szolgaltatasi tevékenységet
folytato egység vezetdje

3631 Konferencia- és rendezvényszervezo

3639 Egyéb, mashova nem sorolhat6 tizleti jellegli szolgaltatas ligyintézdje
3641 Utazasi tanacsado, szervezd, idegenforgalmi ligyintézd

4221 Utazasszervezo, tanacsado

4222 Recepcids

4223 Szallodai recepcios

5131 Vendéglos

5132 Pincér

5133 Pultos

5233 Idegenvezeto

5. A képzési id6 félévekben: 4 félév



6. A felséoktatasi szakképzettség megszerzéséhez osszegyiijtendé kreditek szama: 120
kredit

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

- Az 0sszefiiggd szakmai gyakorlat idOtartama teljes idejii képzésben: egy félév, legalabb 560
ora; részidos képzésben a szakmai gyakorlat: hat hét, legalabb 240 6ra; részidds képzésben az
Osszefliggd gyakorlat idtartama harom hét.

- A képzési teriilet szerinti tovabbtanulas esetén beszamitand6 kreditek szama: legalabb 30
kredit.

7. A fels6oktatasi szakképzés célja

A képzés célja olyan, az elméleti és gyakorlati ismeretek birtokaban 1évd, azokat munkéajuk
soran hasznositani képes, idegen nyelve(ke)t beszéld, turisztikai és vendéglato vallalkozasoknal
dolgozo6 gazdasagi szakemberek képzése, akik alkalmasak a fogyasztoi igények feltarasara és
megértésére, szinvonalas szolgaltatasok megvalositasara, tartalmi tovabbfejlesztésére, illetve a
szervezOmunkaban vald kozremiik6désre, a szakteriileten miik6do mikro- és kisvallalkozasok
alapitasara, vezetésére és mukodtetésére, valamint kozép- €s nagyvallalatok egyes részlegeinek
iranyitasara, illetve felsdvezetok munkdjat segité szakreferensi és asszisztensi feladatok
ellatasara.

7.1. Az elsajatitandé szakmai kompetenciak
7.1.1. A kozgazdasz-asszisztens
a) tudasa

- Ismeri a gazdalkodastudomény legalapvetdbb fogalmait, elméleteit, tényeit, nemzetgazdasagi
¢és nemzetkozi Osszefliggéseit a relevans gazdasagi szerepldkre, funkciokra és folyamatokra
vonatkozoan.

- Ismeri a gazdasagi szervezetek felépitését és mitkodését.

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

- Ismeri a projektben, teamben és kiilonboz6 munkaszervezeti formakban vald részvétel,
egylittmiikodés szabalyait €s etikai normait.

- Ismeri a turizmus és vendéglatas hazai és nemzetkozi intézményrendszerét, jellemzdit és a
rendszer elemeinek Osszefiiggéseit.

- Ismeri a turizmus ¢és vendéglatds hazai €s nemzetk6zi piacdnak, és a piac szerepldinek
jellemzoit, sajatossagait.

- Ismeri a turisztikai és vendéglaté marketing eszkozrendszerét és alkalmas a vallalkozasok
marketing tevékenységében torténd kozremiikodésre.

- Alapszintli rendezvényszervez0i ismeretekkel rendelkezik.

- Ismeri a turizmus fo6ldrajzi vonatkozasait, a magyar €s kiilfoldi kultarak értékeit, az altalanos
miuvelddéstorténet fObb eseményeit.



- Ismeri az utazasszervezés és-kozvetités lizletagait, a vendéglatds szerepét a turizmus ¢és
szallasadas teriiletén.

A vendéglato szakiranyon tovabba
- Ismeri az ételkészités és az értékesités soran felhasznalt élelmiszereket, illetve italokat.

- Ismeri a vendéglatdsban eldirt higiéniai, mindségirdnyitasi és élelmiszer- biztonsagi
szabalyokat, az ételkészitési, illetve értékesitési folyamatokat, ezek kiillonbdzo részfolyamatait.

- Alapszinti mikrobiologiai alapismeretekkel rendelkezik az ¢lelmiszerek tartositasa,
¢lelmiszer-mérgezések, ¢lelmiszer-fertdzések teriiletén.

- Ismeri a vendéglatés alapvetd gépeit, miiszaki berendezéseit, eszkozeit.
- Ismeri a vendéglatas szervezési-vezetési fo- és részfolyamatait, gazdalkodasi dsszefliggéseit.
b) képességei

- Elméleti, fogalmi és mddszertani ismeretei felhasznalasaval képes a feladatanak ellatasdhoz
szlikséges tényeket, adatokat 0sszegylijteni, rendszerezni, egyszeriibb oksagi 0sszefliggéseket
feltarni ¢és kovetkeztetéseket levonni, javaslatokat megfogalmazni a szervezet rutin
folyamataiban.

- Képes egyszerlibb gazdasagi folyamatokat, eljarasokat megtervezni, megszervezni,
végrehajtani. Hatékonyan kommunikal irasban és szoban.

- Egyszerlibb szakmai beszamoldkat, értékeléseket, prezentaciokat készit, illetve eldad.
- Képes a szakteriilethez tartoz6 egyes tudaselemek integralasara, gyakorlati alkalmazasara.

- Képes a piac valtozasanak felismerésére, az ahhoz valé alkalmazkodasra, kapcsolddod
dontések meghozatalara.

- Képes az egyes turisztikai szakteriileten (elsOsorban a szalldsadas, vendéglatas,
utazasszervezés teriiletén) jelentkez6 feladatok és munkakorok ellatasara, a turisztikai kis- és
kozépvallalkozasok piaci tevékenységének szervezésére ¢€s irdnyitasdra, részlegvezetdi
feladatok ellatasara.

- Tobbnyelvii kommunikaciora képes a vendégekkel és szakmai partnerekkel kézépfokon,
irasban és szoban a szakteriiletiikh6z tartoz6 munkafeladatok végrehajtasa soran.

- Képes a turisztikai és vendéglato vallalkozasok tligyfélkapcsolati teriiletén jelentkez6 igények
szakszerl kiszolgélasara.

¢) attitidje
- Kritikusan szemléli sajat munka;jat.

- Elkotelezett a mindségi munkavégzés irant, betartja a vonatkozd szakmai, jogi és etikai
szabalyokat, normakat.

- Torekszik tudasanak és munkakapcsolatainak fejlesztésére.

- Projektben, munkacsoportban szivesen vallal feladatot, egylittm{ikodé és nyitott, segitOkész,
minden tekintetben torekszik a pontossagra.



- Fogékony az 0j informaciok befogadasara, szakmai ismeretekre €s modszertanokra.
- Nyitott 6nall6 és egyiittmikddést igényld feladatokban vald részvételre.

- Befogad6 masok véleménye, tovabba az dgazati, regionalis, nemzeti €¢s nemzetkdzi (eurdpai)
értékek (ideértve a tarsadalmi, szocialis és 6kologiai, fenntarthatdsagi szempontokat is) irant.

- Munkadja sordn a szakma jogi és etikai szabalyait, normadit betartva végzi tevékenységét.
d) autonéomiaja és felelossége
- FelelOsséget vallal, illetve visel sajat munkajaért, dontéseiért.

- Munkakori feladatat onélloan végzi, szakmai beszamoloit, jelentéseit, kisebb prezentacioit
onalloan késziti. Sziikség esetén munkatarsi, vezetoi segitséget vesz igénybe.

- Az lgyfélkapcsolatokat Onalldan ¢és feleldsségteljesen kezeli, a vezetdi tdmogatas
sziikségességének onalld megitélésével.

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

- Munkdjukat a mindségi szempontok mindenkori figyelembevételével végzi.
8. A felséoktatasi szakképzés moduljai és azok kreditértékei

- valamennyi fels6oktatasi szakképzés kozos kompetencia modulja: 12 kredit;
- a képzési teriilet szerinti k6z6s modul: 21 kredit;

- a szakképzési modul: 87 kredit, amelybdl az 6sszefiiggd 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
felsdoktatasi gyakorlohelyi nyilvantartasaban szerepld szervezetnél vagy felsdoktatasi
intézményben, illetve annak gyakorlati képzést biztositd szervezeti egységében (tanmiihely,
tanszalloda, tanétterem, laboratérium, taniroda), valamint a felsdoktatasi intézmény altal
alapitott gazdalkodo6 szervezetnél, tovabba egyesiiletnél, alapitvanynal és egyéb gazdalkodo
szervezetnél végzett gyakorlat.

10. A képzést megkiilonbozteto specialis jegyek

A felsOoktatasi szakképzésben a szakképzettség megszerzéséhez legalabb kozépfoku (B2
szintll) szaknyelvi idegennyelv-tudast kell elérni.



