A GASZTRONOMIAI SZAKKOZGAZDASZ SZAKIRANYU
TOVABBKEPZESI SZAK KEPZESI ES KIMENETELI
KOVETELMENYEI

1. A szakiranyu tovabbképzés megnevezése: Gasztronomiai szakkozgazdasz szakiranyu
tovabbképzési szak
2. A szakiranya tovabbképzésben szerezheto szakképzettség oklevélben szereplo
megnevezése: Gasztronomiai szakkdzgazdasz
3. A szakiranyu tovabbképzés besorolasa:
képzési teriilet szerinti besorolas: Gazdasagtudomanyok képzési teriilet
a végzettségi szint besorolasa:
o ISCED 1997 szerint: 5A
o ISCED 2011 szerint: 6
o az europai keretrendszer szerint: 6
o amagyar képesitési keretrendszer szerint: 6

a szakképzettség képzési teriiletek egységes osztalyozasi rendszere szerinti
tanulmanyi teriiletek besorolasa:

o ISCED 1997 szerint: 5A
o ISCED-F 2013 szerint: 1013: Hotel, restaurants and catering (811)
4. A felvétel feltételei:
e Gazdasagtudomanyi képzési teriileten szerzett BSC (kordbbi képzési
rendszerben fOiskolai) végzettség
o Egészségiigyi alkalmassagi kovetelményeknek valo megfelelés.
5. Képzési ido: 2 félév
A szakképzettség megszerzéséhez sziikséges kreditpontok szama: 60 kredit
7. A képzés célja és szakmai kompetenciak:
7.1. A képzés célja:

o

A gasztronoOmiaban jartas szakember képzése, aki fel van vértezve a vendéglatd termék-
technologiai ismeretekkel, jartas a vildg italkinalatdban, onélléan 6ssze tud allitani ital- €s
¢ételsorokat, globalis ismeretekkel rendelkezik a vendéglatas-felszolgalas, az ital- és ételismeret,
a taplalkozastan, az ¢lelmiszerbiztonsag vilagarol, s véleményét tudomanyos alapokra
tamaszkodva tudja kinyilvanitani, 6nalléan tud étteremvezetést ellatni, ételkritikusként is
megallja helyét. tekintetében. El tudja majd latni 6nalldan a beszerzési feladatokat, meg tudja
szervezni a munkadt a vendéglatdsban, rendezvényt szervez, ellatja a F&B menedzseri
teendoket. A cél olyan termékspecifikus és gyakorlatorientalt képzés folytatasa, amelynek a
fokuszaban a széleskorli tuddsanyag és tapasztalat ataddsa 4ll, annak érdekében a résztevd
komplex ismeretekkel rendelkezzen a gasztrondmia specifikus teriiletein, ne szegmentalodjon
ital-, étel-, vendéglatas ismeretekre, hanem minden teriileten egyforman felkésziilt legyen és az
Osszefiiggéseket, 6sszefonddasokat, a folyamatot teljes egészében lassa és a késébbiekben tudja
a gyakorlatban adaptalni azokat. A kurzus résztvevdje ismerni fogja a vendéglatas szervezési-
vezetési fo- és részfolyamatait, gazdalkodasi osszefliggéseit, ezek miikodtetéséhez hasznalni
tudja az innovativ digitalis eszk6zoket is.



7.2. Szakmai kompetenciak

a, tudas
T1, Birtokdban van a legalapvetébb informaciogyijtési, elemzési, feladat-, illetve
problémamegoldasi modszereknek.
T2, Ismeri a projektben, teamben ¢és kiilonb6z6 munkaszervezeti forméakban val6 részvétel,
egylittmiikodés szabdalyait és etikai normait.
T3, Ismeri a turizmus ¢és vendéglatas hazai és nemzetkdzi intézményrendszerét, jellemzoit
¢s a rendszer elemeinek Osszefiiggéseit.
T4, Ismeri az ételkészités és az értékesités soran felhasznalt élelmiszereket, illetve italokat.
TS5, Ismeri a vendéglatasban eldirt higiéniai, mindségiranyitasi €s €lelmiszer-biztonsagi
szabalyokat, az ¢ételkészitési, illetve értékesitési folyamatokat, ezek kiilonb6zo
részfolyamatait.
T6, Alapszintli mikrobioldgiai alapismeretekkel rendelkezik az élelmiszerek tartositasa,
¢lelmiszer-mérgezések, élelmiszer-fert6zések tertiletén.
T7, Ismeri a vendéglatas alapvetd gépeit, miiszaki berendezéseit, eszkdzeit.
T8, Ismeri a vendéglatds szervezési-vezetési f6- és részfolyamatait, gazdalkodasi
Osszefiiggéseit.
T9, Ismeri a megvaltozott taplalkozasi igényli tdplalkozas szabalyait.

b, képesség
K1, Elméleti, fogalmi és moddszertani ismeretei felhaszndldsdval képes a feladatanak
ellatasdhoz sziikséges tényeket, adatokat 6sszegyljteni, rendszerezni, egyszeriibb oksagi
Osszefiiggéseket feltarni és kovetkeztetéseket levonni, javaslatokat megfogalmazni a
szervezet rutin folyamataiban.
K2, Képes egyszeriibb gazdasagi folyamatokat, eljardsokat megtervezni, megszervezni,
végrehajtani. Hatékonyan kommunikal irasban és szoban.
K3, Képes a szakteriilethez tartozd egyes tudaselemek integralasara, gyakorlati
alkalmazasara.
K4, Képes onalldan étel- és italsorokat megtervezni, ezeket dsszekapcsolni.
K5, Képes onalloan vendéglato egységet (étterem, kavéhaz, bar) iranyitani.
K6, Képes Onalldan élelmiszerbiztonsagi rendszerben teamet alakitani, a HACCP
Kézikonyv megirasaban aktivan kdzremiikddni.

¢, attitid
Cl, Kritikusan szemléli sajat munkéjat.
C2, Torekszik tudasanak és munkakapcsolatainak fejlesztésére.
C3, Projektben, munkacsoportban szivesen vallal feladatot, egyiittmiikdé és nyitott,
segitokész, minden tekintetben torekszik a pontossagra.
C4, Fogékony az 1j informaciok befogadasara, szakmai ismeretekre és modszertanokra.
C5, Nyitott 6nallo és egytittmiikodést igényld feladatokban valo részvételre.
C6, Munkédja sordan a szakma jogi és etikai szabdlyait, normadit betartva végzi
tevékenységét.

d, autonomia és felelosség
AF1, Felelosséget vallal, illetve visel sajat munkajaért, dontéseiért.
AF2, Munkajukat a mindségi szempontok mindenkori figyelembevételével végzi.



8. A szakiranya tovabbképzés szakmai jellemzoi, a szakképzettséghez vezeto
szakteriiletek és azok kreditaranya, amelybdl a szak felépiil
8.1. Alapozé ismeretek 10-15 kredit
turizmusmarketing ismeretek, a turizmus rendszere, turisztikai vallalkozasok és
folyamatok ismerete, fogyasztdoi magatartds, dontések a turizmus és vendéglatas
pilacain,

8.2. Szaktargyak: kredit 28-32 kredit

gasztronomiai ismeretek €s trendek, nemzetk6zi gasztrondmia, ital- és ételismeret,
taplalkozastan, gasztro-turisztikai ismeretek, vendéglatds menedzsment ismeretek,
kulinéris geografia, élelmiszerbiztonsag és higiéniai, ételkészités és folyamatai,

8.3. Kiegészito szakismeretek 5-8 kredit
rendezvényszervezOi ismeretek, vendéglatas menedzsmentet tamogatd informatikai
ismeretek

8.4. Szakdolgozat kreditértéke 10 kredit

A ZAROVIZSGA TEMAKOREI

A zarovizsga komplex feladat, konkrét eset-szituacio altal felvetett szakmai kérdések kapcsan
ellendrzi a megszerzett ismeretek, tudas és készségek alkalmazasanak képességét.
Témakorok:

e gasztronOmia

e italismeret, kiilonosen borismeret

e turizmus, kiemelten gasztroturizmus

e vendéglatds menedzsment

e marketing, kiilondsen turizmusmarketing és bormarketing

e rendezvényszervezeés

e vendéglatasban alkalmazott tdimogato informatikai megoldasok

AZ ERTEKELESI ES ELLENORZESI MODSZEREK,
ELJARASOK

Az ismeretek értékelési €s ellendrzési rendszere a mintatantervben eldirt gyakorlati jegyek
megszerzésébol, kollokviumok és zarovizsga letételeébdl tevodik Gssze. A vizsgara bocsatasnak
minden egyes tantargynak kiilon feltételei vannak pl. egyéni feladatok teljesitése, évkozi
irasbeli beszamolok, szakdolgozat, stb. elkészitése.

A zarovizsgara bocsajtas feltételei:

A tantervben eldirt valamennyi tanulményi €s vizsgakdotelezettség teljesitése €s a birald altal
biralt és elfogadott szakdolgozat.

A szakdolgozat a szakiranyu tovabbképzés tantargyaihoz kapcsolodd elméleti-altalanos
témakort feldolgozo, vagy a gyakorlathoz kapcsolodo, gyakorlati témat elemzd 6nallé munka.
A hazai és nemzetkozi szakirodalomban vald jartassdgon tulmenden azt is tanusitja, hogy a
hallgat6 képes a szakirodalom feldolgozéasaval ismereteit 6nalléan alkalmazni.

A zarovizsga részei: a szakdolgozat megvédése, valamint komplex vizsga, amely atfogja a
képzés tantargyainak ismeretanyagat.



AZ OKTATASI HIVATAL NYILVANTARTASABAN SZEREPLO ADATOK

a) A képzés helye: Miskolc, Budapest
b) A képzés nyelve: magyar

c) A képzés munkarendje: levelezd

d) Szakirany(ok): -

e) Specializacio(k): -

f) Miveltségteriiletek): -

g) A nyilvantartasba vétel ideje: FNYF/153-4/2019. szamu hatarozat (2019. januar 18.) szerint,
a budapesti képzési hely nyilvantartasba vételének ideje: FNYF/153-11/2019. szamu hatarozat
(2019. januar 25.) szerint

h) A meghirdetés kezd6 tanéve: 2018/2019. tanév II. félév
1) A meghirdetés utols6 tanéve: -
J) Képzési egyiittmiikodések: -
k) A képzés folytatdsdhoz sziikséges hatdrozat(ok) adatai:
= ME 232/2018. szamu szenatusi hatarozat (2018. november 29.)



