TURIZMUS -VENDEGLATAS FELS OOKTATASI SZAKKEPZES
képzési és kimeneti kdvetelménye

1. A felsoktatdsi szakképzés megnevezéserrizmus-vendéglatas félgktatasi szakképzeés
(Tourism and Catering at ISCED level 5)

2. A szakképzettség oklevélben torténmegjeldlése:
— szakképzettség:
— felfoku k6zgazdasz-asszisztens turizmus szakiranyon
— felgsfoku k6zgazdasz-asszisztens vendéglaté szakiranyon
— a szakképzettség angol nyemegjelblése:
— Economist Assistant in Tourism and Catering Sgeed in Tourism
— Economist Assistant in Tourism and Catering Sgeed in Catering
— valaszthat6 szakirdnyok: turizmus (Tourism), \égidto (Catering)

3. Képzési tertlet:gazdasadgtudomanyok

Képzési ag:uzleti

Besorolasi alapképzési szakurizmus-vendéglatas

A felséoktatasi szakképzettséggel legjellenibben betbltheb FEOR szerinti
munkakaor(0k):

1331 Szallashely-szolgaltatasi tevékenységet fidl\dgyseg vezéfe

1332 Vendéglatd tevékenységet folytatd egység dgzet

1335 Kulturalis tevékenységet folytatd egyseg \igeet

1339 Egyéb kereskedelmi, vendéglatd és hasonlgdratasi tevékenységet folytatd egység
vezebje

3631 Konferencia- és rendezvényszebévez

3639 Egyeb, mashova nem sorolhaté tzleti jélkegplgaltatas tgyintépe

3641 Utazasi tanacsado, szeljadegenforgalmi tigyintée

4221 Utazasszervéztanacsado

4222 Recepcios

4223 Szallodai recepcios

5131 Vendédgis

5132 Pincér

5133 Pultos

5233 Idegenvezét

4. A képzési id felévekben:4 felév
A felséoktatasi szakképzettség megszerzéséhez osgmagly kreditek szama: 120 kredit
— az elméleti és gyakorlati képzés aranya: 55%—-45%;
— az 0Osszefudg szakmai gyakorlat iitartama teljes idéj képzésben: 1 félév,
legaldbb 560 6ra. Résaisl képzésben a szakmai gyakorlat: hat hét, legalabb
240 ora. Résziib képzésben az dsszefiggyakorlat idtartama harom hét;
— a besorolasi szakon valo tovabbtanulas eset@szaimitando kreditek szama:
legalabb 90 kredit;
— a képzeési terllet szerinti tovabbtanulas eset&zamitandd kreditek szama:
legalabb 30 kredit.

5. A kulonbozo képzési formak megszervezésére vonatkozo egyeéb &talmények:
Részids képzésben a tandra szama a teljes kigpzés raszamanak legalabb 30%-a.



6. A felioktatasi szakképzés célja:

A felsdoktatasi szakképzés célja a turizmus és a vendégldtllalkozasaiban és nonprofit
szervezeteiben szakmai idegen nyelvet bészgyakorlattal is rendelkéz szakemberek
képzése. A végzett hallgatok képesek a turizmusgisaa vendéglatasbanikddé mikro- és
kisvallalkozasok alapitaséara, vezetésére @égintetésére, valamint kozép-, €s nagyvallalatok
egyes reészlegének vezetésere, illetve 6fazetk munkajat seght szakreferensi és
asszisztensi feladatok ellataséra.

A turizmus szakiranyon tovabba megismerkednek iarnurs részterileteivel, és alkalmasak
onalléan vagy vezék melletti asszisztensi, referensi feladatok efatd;

a vendéglatas szakiranyon tovabba specialis iselaeszerezzenek a kilonldokelyekre
telepult, eltéd szinti, felszereltséy Uzemmerdt és eltés céllal lzemdl vendéglatdhelyek
(étterem, cukraszda, kisvend&gl csarda, intézményi étkeztetés egységei stb.)
mikodtetésében.

7. A képzésben elsajatitandd kompetenciak

a) tudas, jartassag (a megértés és felismeréskadgt €s a szocialis terlleten):

— ismerik a turizmus és vendéglatas fogalmaitk@dési rendszerét és tarsadalmi-gazdasagi
hatasait;

— ismerik a turizmus és vendéglatas hazai és nenwgikacanak alapvétjellemzit,

— alkalmasak a vendéggel val6 kapcsolattartasra, &ukit etikus, szolgaltatoi atid
jellemzi;

— ismerik és képesek a munkateruletiikon hasznaltsaiadzoftverek alkalmazasara,

— képesek egy idegen nyelven, kozépfokon, irasban sédban kommunikalni,
szakteruletikh6z tartoz6 munkafeladatok végrehagasan;

— ismerik a turisztikai és vendéglato marketing egréiidszerét és alkalmasak a
vallalkozasok marketing tevékenységében tértkdzrentikodésre (részvétel marketing
tervek elkészitésében, termékek reklamozasavalskégios feladatok végrehajtasaban
stb.);

— ismerik a széllasado vallalkozasok tipusait ékddési folyamatait, alkalmasak recepcios,
szallodai portas, house-keeping és szobafoglatladdtok ellatasara e€s a szallashelyi
vendéglato egységekben jelentkézladatok elvégzésére;

— ismerik a turisztikai és vendeéglatd rendezvényébbftipusait, jellemdt és képesek
rendezvényszervezeési feladatok ellatasara;

turizmus szakiranyon tovabba

— ismerik a turizmus foldrajzi alapjait, képesek maggs nemzetkdzi turizmusfoldrajzi
ismereteiket alkalmazni a turisztikai termékek éz@se és értékesitése soran;

— ismerik a magyar és kulféldi kultarak értékeit, divmlodéstorténet dbb eseményeit,
képesek ezen ismereteik alapjan interkulturalisdzietet kialakitani;

— ismerik a turisztikai desztinaciok itkbdését és képesek térségszervezési ismereteiket
alkalmazni a turisztikai desztinacios feladatokrebgjtasa soran;

— ismerik az utazasszervezés és -kOzvetités Uzletadjehlmasak utazasi irodai referensi,
Ugyinté®i és tanacsadoi feladatok elvégzéseére;

— ismerik a vendéglatas, mint kiemelt kindlati elererspét a turizmus és szallasadas
terlletén, képesek a turisztikai termékek Osszésdlkor és értékesitésekor vendéglatoi
ismereteiket alkalmazni;

— valasztasuk szerint behatd ismeretekkel rendellkeantirizmus egy tertletén és ezaltal
képesek az ezen a terlletenikd®dé vallalkozdsokban, intézményekben jelentkez
specidlis tevékenysegek Ugyind€z asszisztensi munkakéri feladatainak ellatasara
(egészségturizmus, falusi turizmus);

vendeéglato szakiranyon tovabba



— a szakmai elvarasoknak megfélehélységben ismerik az ételkészités és az értékesit
soran felhasznalt élelmiszereket, illetve italodselvezeti szereket;

— ismerik és képesek a gyakorlatban is alkalmaznieadgglatasban d@tt higiéniai,
élelmiszer-biztonsagi szabalyokat;

— ismerik az ételkészitési, illetve értékesitési domatokat, képesek ellatni ezek kulonboz
részfolyamatait, képes fogyasztohatdosagi dontés hozegalara, bets képzések
megtartasara,

— képesek részt venni a nigegiranyitasi, élelmiszer-biztonsagi rendszerelegipsenek
folyamatdban, ezek itkodtetésében és béltelllvizsgalataban;

— alkalmasak arra, hogy a vendéglatasban jeletitiktialanos, illetve specialis taplalkozasi
igényeket adekvat modon kielégitsék;

— mikrobiolégiai alapismereteket szereznek az éldersk tartésitasa, élelmiszer-
mérgezések, élelmiszer-fézesek terlletén;

— ismerik a vendéglatas alapéeagepeit, niszaki berendezéseit, eszkozeit;

— ismerik a vendéglatds szervezési-vezetési £s részfolyamatait, gazdalkodasi
0sszefuggéseit, képesek ezek gyakorlati alkalmegasa

— képesek uzleti tervek elkészitésében tevékenyemekiikddni, illetve elemzéseket
késziteni;

b) személyes, tarsas és modszerkompetenciak:

— problémafeltaras;

— kommunikéaciés készség;

— csapatmunkéban val6 dolgozas, egyiikttuési készség;

— gyakorlatias feladatértelmezés;

— rendszerekben valé gondolkodas;

— dontésképesség;

— eredményorientéltsag;

— allaskeresési technikak alkalmazasa, munkavaiadimk és kotelezettségek ismerete.

8. A felgioktatasi szakképzés moduljai €s azok kreditértekei:

— valamennyi fel§oktatasi szakképzés k6z6s kompetencia moduljardditk

— a keépzési terilet szerinti koz6s modul: 21 kredihelyldl a képzési ag szerinti kdzos
modul: 6 kredit;

— a szakképzési modul: 87 kredit, améllyaz dsszefliglyszakmai gyakorlat: 30 kredit és a
szakirany szerinti modul: 57 kredit.

9. A felsioktatasi szakképzés dsszefufgzakmai gyakorlatdnak kévetelményei:

A szakmai gyakorlat a képzés negyedik félevébeMagyar Kereskedelmi és Iparkamara
felsboktatasi gyakorl6helyi nyilvantartdsaban szefemzervezetnél vagy feélektatasi
intézmeényben, illetve annak gyakorlati képzéstdsitd szervezeti egységeben (téhely,
tanszalloda, tanétterem, laboratérium, tanirodalamint a fel§oktatasi intézmény altal
alapitott gazdalkodo szervezetnél, tovabba egyeslealapitvanynal és egyéb gazdalkodo
szervezetnél végzett gyakorlat.

10. Idegen nyelvi és szaknyelvi kdvetelmények:

A fels6oktatasi szakképzésben a szakképzettseég megszerzésgalabb kdzéepfoku (B2)
komplex tipusu, a képzési teriletnek megteléllamilag elismert szaknyelvi vizsga vagy
azzal egyenértékérettségi bizonyitvany, illetve oklevél sziikséges.



Az OKTATASI HIVATAL NYILVANTARTASABAN SZEREPL O ADATOK

a) A képzés megnevezése: turizmus-vendéglatasolieistasi szakképzés
b) A képzés kddja: SFOKTV2
c) A képzés besorolasa: gazdasagtudomanyok képzélstter
d) Szakirany(ok):
e turizmus
e vendéglatd
e) Specializacio(k): -
f) Megszerezhétvegzettség, szint és annak ISCED besorolasa: IS&¥D
g) Megszerezhétszakképzettség(ek):
» fels6foku kbzgazdasz-asszisztens turizmus szakiranyon
+ felséfokl kbzgazdasz-asszisztens vendéglato szakiranyon
h) A képzés nyelve: magyar
i) A képzés helye: székhelyen (Miskolc)
) Képzésiid: 4 félév
k) A képzés soran megszerzéndeditek szama: 120 kredit
[) A nyilvantartdsba vétel ideje: FF/319-3/2013. sstdlozat szerint
m) A meghirdetés keZdtanéve: 2013/2014. tanév |. félév
n) A meghirdetés utolsé tanéve: -
0) Képzési egyuttrikddések: -
p) A képzés kozos képzés keretében t@rtdmegvalositdsara vonatkozé adatok: -
gq) Kozos képzés esetén az adminisztraciot ellatonmédy azonositoja: -
r) Oklevelet kiallitd intézmény: Miskolci Egyetem
s) A képzés folytatasahoz sziikséges hatarozat(okiadat
 ME 423/2012. szamu szenatusi hatarozat (2012. niosef®.)
 MAB 2013/2/VIl/4. szamu MAB hatarozat (2013. febrda)
t) Szakfelebs oktaté neve, oktatéi azonositéja: Dr. Molnar i&sil
u) Képzeési és kimeneti kdvetelmény: 39/2012. (XI. EIMMI rendelet



