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FALUSI VENDEGLATO

A vendéglatas specialis teriilete €z a falusi ¢élethez kapcsolodo szolgaltatod tevékenység. Egyre
inkabb felértékelddik a pihenni vagyok korében, hogy megismerjék az egyes tajegységek kul-
turajat, hazi koriilmények kozott termelt nyersanyagokbol késziilé ételeket, italokat. Mindezt
pedig autentikus, onazonossagot sugarzo vendéglatas kereteiben szeretnék tapasztalhassak
megd. J6 helyen jar, ha a falusi vendéglatasban szeretne tevékenykedni. Garantaljuk, hogy kivalo
oktat6inktol minden olyan ismertet elsajatithat, ami tokéletes alapot teremt ahhoz, hogy - sajat
kreativitasat is hozzatéve- szinvonalas szolgaltatast tudjon nyujtani az egyre névekvd szamu
falusi kornyezetben pihenni vagy6 vendégek szamara.

ALTALANOS KEPZESI INFORMACIOK

Programkovetelmény azonositdja: 10133006

OKTATOK

SARVARI KRISZTINA

A foéiskola elvégzése utan az idegenforgalom teriiletén helyezkedtem el, szerelem volt az elsd
latasra és a szerelem azota is tart. Az elmult harminc évben dolgoztam légitarsa-sagnal, utazasi
iroddaban és az elmult kozel tiz évben szallodaban. Folyamatos képzése-ken vettem részt és kép-
zéséket tartottam. Oktatoi munkadn soran torekszem arra, hogy a sziikséges elméleti tudast, a
napi munkavégzés soran tapasztalt helyzetekkel tegyem szinesebbé. Fontosnak tartom, hogy a
hallgatok megfeleld elméleti és gyakorlati ismeretre tegyenek szert az idegenforgalom minden
— altalam jol ismert — teriiletén. A célom, hogy a képzések alatt kedvet kapjanak ehhez a nehéz,
de gyonyori szakmdhoz és talaljanak benne ugyanannyi éromet, mint amennyit én taldalok nap
mint nap.

ZENTAY HAINALKA

"A legtobb, amit gyerekeinknek adhatunk: gyokerek és szarnyak." (Goethe) A legjobban ez
az idézet jellemzi pedagogiai munkamat. 28 éve tanitok iskolarendszerii oktatasban, és isko-
larendszeren kiviili képzéseken is. 21 évet abban az iskolaban tanitottam, amelyikbe én ma-
gam is jartam. Tanaraim a kollégdim lettek. Ez a szakmai, emberi, kapcsolati municio az,
ami mai napig végig kiséri szakmai és pedagogiai munkamat. Tanitas kozben szeretem, ha
diakjaim sajat maguk élményszeriien tapasztaljak meg a tananyag adta lehetoségen beliil a
tudast. Ezt nem csak gyakorlatlati foglalkozdsokon, hanem elméleti tantargyak tanitasa ese-
tében is fontosnak tartom.
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A KEPZES HOSSZA ES KOLTSEGE

Hagyomanyos: Szombatonként vagy kéthetente szombat vasarnap
Hibrid: minden szombaton VAGY minden vasarnap VAGY hét-
Utemezés koznap kedden és csiitortokon

Online: minden szombaton VAGY minden vasarnap VAGY hét-
koznap kedden és csiitortokon

Képzés idétartama 6 honap
Képzési dij 250.500 Ft
MIT TARTALMAZ AZ AR?

e azeldzetes tudasmérés dijat

e az oktatoi jegyzeteket

e az oktatas dijat

e személyre szabott internetes feliilet biztositasat
e atananyagegységek zaro6 vizsga dijat

M1 SZUKSEGES A KEPZES MEGKEZDESEHEZ.?

e Alapfoku iskolai végzettség

MIT JELENT AZ ELOZETES TUDASMERES?

e Amennyiben szeretnéd, elézetes tudasod/ismereteid beszamitjuk.

o Az eldzetes tudasmérést €s a képzési tanacsadast ingyenesen biztositjuk.

e Azelbzetes tudasméréssel szamot adott ismereteid alapjan felmentést kaphatsz a képzés
egy része alol. Ezt irasbeli tesztekkel és oktatdi elbeszélgetéssel mérjiik fel.

MI TORTENIK, HA KERDESED VAN, KIHEZ FORDULHATSZ?

o Felmerild kérdéseid ligyfélszolgalatunk 24 6ran beliil megvalaszolja/megoldja.
e Ennek a tanfolyamnak a felelose Csaszar Anett, aki szintén melletted all a képzés ideje
alatt, telefonon és email-ben elérhetd.

MILYEN KOMPETENCIAKAT SZEREZHETSZ MEG A FALUSI VENDEGLATO KEPZES SORAN?

e Tanuldszerz6dést, munkaszerzddést kot. Ervényesiti a munkavallalokkal szemben ta-
masztott szakmai elvarasokat.

o A viselkedési szabalyok betartasdval kommunikal a munkatarsaival és a vendégekkel.

e Tablazatkezeld, szovegszerkesztd programokat hasznal.
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e FElvégzi az alapvetd matematikai miiveleteket a szamlazas témakorében, szamlakat tolt
ki a megfeleld és aktualis jogszabalyok alapjan

e A vilaghalon tajékozodva szakmai tartalmakat keres és talal a falusi turizmussal 0ssze-
fliggésben. A rendelkezésre allo informéciot, tartalmat rendszerezi, munkavégzése so-
ran felhasznalja.

o Kezeli a vendégek részérdl felmertiild fogyasztovédelmi problémakat, reklamaciokat

e Munkdja soran figyelembe veszi a vendéglatas kornyezetvédelemmel, kdrnyezettuda-
tossaggal és fenntarthatdsaggal kapcsolatos szabalyait.

e Felhasznalja az ételkészités soran az élelmiszerek jellemzo6 tulajdonsagait.

o Az ételkészitési munkafolyamat soran hasznélja a munkaegészségiigyi, balesetvédelmi
€s mindségiranyitasi eldirdsokat

e Osszedllitja, megtervezi a vendéglatd munkamiiveletek elvégzésének sorrend;jét, atlatja
a munkafolyamatokat

o Kialakitja az 4rubeszerzés, az anyag-mozgatds, a raktarozas, valamint az eldkészités
alapelveit ¢s tevékenységeit.

e Rendeltetés-szerlien, biztonsagosan kezeli, lizemelteti a megfeleld gépeket, berendezé-
seket. A kéziszerszamok, hasznalatat — a munkabiztonsagi és higiéniai eléirdsok betar-
tasaval — készség szinten elsajatitja.

e Fogadja a vendégeket, ellatja a recepcids feladatokat

e Szakszerlien kiszolgalja a vendégeket

o A falusi vendéglatohelyen egyszeriibb ételkészitési feladatokat végez, élelmiszerbizton-
sagi, kovetelmények betartasa mellett.

e Alapveté marketing feladatokat ellat, fejleszti a falusi vendéglatohely arculatat és mi-
kodését.

e Programokat szervez és lebonyolit

e Biztonsagosan és nyereségesen mitkddteti a falusi vendéglatohelyet

o Készletezést, készletgazdalkodast végez

o Elokésziti, kitolti, feldolgozza a sziikséges dokumentumokat

o Kérddiveket szerkeszt a vendégelégedettség mérésére, a tovabbi vendégigények megis-
merésére.

e Nyilvantartast vezet a falusi vendéglatas soran keletkezett forgalmi adatokrol.

e A tajegységre jellemz0 specialis falusi vendéglatast valosit meg.

e A sajat gazdasagban eldallitott alapanyagokat, termékeket hasznal fel, illetve a nem ter-
melt, de sziikséges termékeket beszerzi a partnerektol.

e Gazdasagaban allattenyésztést folytat. Allati eredetii alapanyagokat allit el6.

e A vendéglatohely kornyezetét kialakitja, folyamatosan karbantartja.

e Betakaritja a sajat maga altal megtermelt ndvényeket, feldolgozza azokat
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MILYEN TARTALMAT FOGLAL MAGABA A FALUSI VENDEGLATO TANFOLYAM?

1. Falusi vendéglato

MIERT MINKET VALASSZ FALUSI VENDEGLATO VEGZETTSEGED MEGSZERZESEHEZ?

e Olyan gyakorlo szakemberek dolgoznak a csapatunkban, akik igazi Klasszisok a szak-
majukban, ezaltal az elméletet €s a gyakorlatot is konnyebb elsajatitani.

e A képzésen tobbféle idObeosztas koziil valaszthatsz, igy lehetdséged van az ¢letedbe
leginkabb beilleszthetd megoldasra.

e Nalunk nem szamit hany éves vagy, csoportjainkban mindenféle korosztaly megtalal-
hato.

e J6 egy olyan csapathoz tartozni, ahol abbdl épitkeznek, ami 6romet okoz!

e Kislétszdmu csoportjainkban eredményesebb a tanulas, rdadasul csaladias a hangulat.

¢ A munkank a szenvedélylink. Nalunk a tanfolyami résztvevo all a kézéppontban, és a
lelkesedésiink ragados :-)!

A KEPESITO VIZSGARA BOCSATAS FELTETELE

e A szakmai képzés kovetelményeinek igazolasardl a képzd intézmény altal kiallitott ta-
nusitvany.

HOGYAN ZAJLIK A SZAKMAI VIZSGA?

SZAKMAI VIZSGATEVEKENYSEGEK LEIiRASA

IRASBELI VIZSGATEVEKENYSEG

A VIZSGATEVEKENYSEG MEGNEVEZESE:

A vendéglatas alapjai, alapvetd szdmitasi, ligyviteli feladatok.
A VIZSGAFELADAT ISMERTETESE:

Az irasbeli feladatban a vizsgaz6 a falusi vendéglatas szakszerli miiveléséhez sziikséges
ismereteirdl ad szamot. Komplexitasaban érti és hasznalja a szakteriilethez tarsulo ven-
déglatdiparban, gazdalkodasban hasznalt fogalomrendszert, a vallalkozas miikddtetésé-
vel kapcsolatos nyilvantartasokat, nyomtatvanyokat. Elméleti szinten is ismeri a sajat
gazdasagaban megtermelt és a partnerektdl beszerzett termékek felhasznalasanak sza-
balyait, a kistermeldi koriilmények kozott leggyakrabban termelt termékek eldallitasa-
nak, feldolgozasahoz és értékesitéséhez kapcsolodo feladatokat. A készletezés, készlet-
gazdalkodas fontossagat megérti, alapvetd szamitasokat Osszefiiggéseiben érti. Vallal-
kozéssal kapcsolatos nyilvantartdsokat rendeltetésszeriien, biztonsdgosan kezeli,
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iizemelteti a megfeleld gépeket berendezéseket. A kéziszerszamok, hasznalatat —a mun-
kabiztonsagi €s higiéniai eldirasok betartdsaval — készség szinten elsajatitja. Ismeri a
programszervezés 1€péseit, a piacbefolydsolés és piacmegismerés jellemzoit. Meg tudja
nevezni a falusi vendéglatas specialis elvarasait, szolgaltatasait.

Az értékelés szempontjai:

Vélaszok
Témakor Valaszadas modja %-os aranya
Kistermel6i alapismeretek feleletvalasztas, feleletalkotas | 15

Falusi vendéglato vallalkozas miikddése feleletvalasztas, feleletalkotas | 30

szamitasok, feleletvalasztas, fe-

leletalkotas 10

Arubeszerzés, aruforgalom

Termelés és értékesités a falusi vendégla-
tasban

Marketing ismeretek

feleletvalasztas, feleletalkotas | 30

feleletvalasztas, feleletalkotas | 10

Nyomtatvany kit6ltés tablazatkezelés, szovegszer-
kesztés
Osszesen 100

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam:

60 perc

A vizsgatevékenység aranvya a teljes képesito vizsgan beliil:

30 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd Osszes pontszam leg-
alabb 51%-at elérte.

PROJEKTFELADAT

A VIZSGAFELADAT MEGNEVEZESE:

A falusi vendéglato gyakorlati feladata

A VIZSGAFELADAT ISMERTETESE:

A) Vizsgarész: Szakmai beszélgetés

Létesitsen a vendégekkel a kiilonb6zé kommunikacios csatorndkon kapcsolatot, tajeé-
koztassa az 5 f0s csoportot a vendéglatohelyrdl, ismertesse meg dket a hely adottsagai-
val. A vizsgaszervezd altal megadott csoportdsszetétel (év, nem, csoporttagok kozds
jellemzobi) szerinti csoport szamara egy adott tajegységre jellemzd, a vendéglatasrol és
turizmusrol sz616 informécidkat adjon at a csoport szamara. A vizsgdzd a csoportnak
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Umiﬁtaq‘xanieﬂa klasszisokkal jebbarn

bemutatja vendéglatohely szlikebb kornyezetét, tdjékoztat a regionalis programokrol,
helyi attrakciokrol. A vizsgaszervezé altal biztositott anyagokbol, prospektusokbol fel-
késziilve adjon érdekes, figyelemfelkeltdé beszamolot a latvanyossagokbol, érdekessé-
gekbal.

B) Vizsgarész: Gasztronomiai tevékenység

Készitsen a vizsgdzo altal megtervezett €s kiilonbozo ételkészitési technologiakkal el-
készitett a megadott 1étszamnak megfeleléen az ,,A” vizsgarészben megbeszElt, tajegy-
ségre jellemz0d gasztrondmiai élménycsomagot, amely tartalmazzon levest, fételt, be-
fejezd fogasként idénygyiimolcsokbol allo rétest, vagy gylimdlestalat. Ajanljon hozza
helyi termeldktol szarmazo italokat (szoédaviz, bor, szorpdok). Teritse meg az asztalt 3
fore, az elkészitett ételeket szolgalja fel, szolgalja ki a vendégeket, majd mosogasson el!
Ugyeljen a kdrnyezettudatossagra és a személyi higiénidra.

Az értékelés szempontjai:

A) Vizsgarész:
Szempont Valasz médja Valasz értéke %-ban
Kommunik4cié szinvonala feleletalkotas 40
Turisztikai ismeretek feleletalkotas 20
Helyismeret feleletalkotas 40

B) Vizsgarész:
Szempont Valasz médja Valasz értéke %-ban
Alapanyagok el6készitése gyakorlat 10
Etelek fozése gyakorlat 50
Asztal teritése, étel felszolgalasa | gyakorlat 30
Rendrakas, mosogatas gyakorlat 10

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam:

A) Vizsgarész: 20 perc
B) Vizsgarész: 210 perc (120 perc ételkészités, 90 perc kiszolgalas)

A vizsgatevékenvség aranvya a teljes képesito vizsgan beliil:

70 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazo a megszerezheté o6sszes pontszam
legalabb 51%-at elérte.

Eredményes tanuldst Rivanunk]

A Klasszis Csapat
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