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Mi a vendéglatas?

Vendeglatas meghatarozasai:

* Olyan sajatos kereskedelmi tevékenyseg, melynek soran a kul- és
belfoldi vendégeket ellatja étellel, itallal, szolgaltatasrol gondoskodik és
kulturalt szorakozasi igényeket is kielégit.

* Etelek, italok készitése és eladdsa fogyasztoknak, felhasznaléknak,
viszonteladoknak, tovabba a vendéglatassal 6sszefliggd szorakoztato és
egyeéb szolgaltato tevékenység; a munkahelyen dolgozok, valamint az
oktatasi és nevelési intezmeényekben a tanulok és a gyermekek
étkeztetése.



A 2005. évi CLXIV. torveny (a Kertv.) 2. § 30.
pontja szerint:

Vendéglatas: Kész- vagy helyben készitett ételek, italok jellemz&en
helyben fogyasztas céljabdl torténd forgalmazasa, ideértve az azzal
Osszefliggd szorakoztato és egyeb szolgaltato tevékenységet is.



A vendéglatas feladatanak csoportositasa:

e KUl- és belfoldi vendégek ellatasa
* Helyi lakossag + turizmusban résztvevdk ellatasa



A VENDEGLATAS JELLEMZOI I

A vendéglatas kozos elemei

Jellemzbk

Termel6 tevékenység vegzése

Az értékesitett termékek helyszinen
készllnek. Nyersanyagokbol + félkész
termékekbdl fogyasztasra alkalmas ételek +
italok el6allitasa.

Kereskedelmi tevékenység

Aruk beszerzése + kodzvetlen a fogyasztok
részére torténd ertékesités. Sikere
meghatarozza a vendéglato tevekenység
eredményességet.

Szolgaltatasi tevékenység végzese

Gondoskodik a vendégek szorakozasarol.
Jellege befolyasolja a vendéglato tevékenység
szinvonalat.




A VENDEGLATAS JELLEMZO! 11.

A vendéglatas kozos elemei Jellemzdk

A tevékenységek nem szétvalaszthatok Termeld + kereskedelmi + szolgaltatod tevékenység
élesen nem elvalaszthatd. Osszekapcsolodasuk a
vendéglato Gzletek nagy részére jellemzé.

Ellatja a helyi lakossagot Munkahelyekhez, egészségligyi, oktatasi
intézmeényekhez kapcsoloddan nydjt ellatast + helyi
turizmus ellatasat biztositja

Ellatja a turizmusban résztvevdket A turisztikai fogadoképesség lenyeges elemét alkotja az
altala nydjtott ellatasi, szallashelyi és szorakoztatasi
tevékenységek



A VENDEGLATAS HELYE A NEMZETGAZDASAGBAN

A vendéglato tevekenyseg keretében az egyes gazdasagi egységek termeld, értékesito és
szolgaltato feladatokat latnak el, de f6 tevékenységiknek mindenkeppen a szolgaltatast kell
tekinteni.

TEAOR tevékenység szerinti csoportositasa:

1.Szallodai szolgaltatas: atmeneti, ideiglenes tartdzkodast biztositd szallashelyen torténd
ellatas (szalloda, panzié, motel, vendégfoga, konferencia-szallashely)

2.Etkez8helyi vendéglatas: ital + helyszinen készitett étel helybeni fogyasztasra torténd
értékesitése (pl. étterem, snack bar, gyorsbifé, kavézo, étkez6kocsi vonaton)

3.Barok, hasonlé vendéglatas: ital helybeni fogyasztasra torténd értékesitése + szdorakoztatas
is lehet (pl. kocsma, bar, zenés szérakozohely, diszkd, sordz8, borozo)

4.Munkahelyi kdzétkeztetés: Etel + ital meghatarozott személyeknek, mérsékelt dron
kozvetlen értékesités (pl. vallalati / hivatali étkeztetés, didkétkeztetés, egyetemi
étkeztetés)

5. Egyéb tevékenységek: automatan keresztll torténd értékesités + mozgoarusitas




A VENDEGLATAS KIALAKULASANAK ALTALANOS
FELTETELEI

v’ Békés viszonyok: turizmus kialakulasahoz + he/ll]ii lakossag keresletének megjelenéséhez. A
0 gatlo tényezbk.

haboruk + bels6 politikai zavarok

v’ Megfelel6 gazdasagi helyzet: a magas inflacio, dllandd dremelkedés, pénz elértéktelenedése,
kiszamithatatlan gazdasagpolitika akadalyozzak a vendéglatd haldzat mikodését.

v’ Megfelel6 életszinvonal: magasabb életszinvonal esetén né a vendéglatds iranti kereslet
szélesebb igényeknek valé megfelelés

v Megfelel kulturalis szint: a kulturalis fejlédéssel ndvekszik az igény a vendeéglatas irant (fizikai és
szellemi igények kielégitése).

v Megfelelc’i kozlekedés: Az Uzlet megkozelitése, az lizemanyagarak befolyasoljak a
vendégforgalmat.
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A VENDEGLATAS KIALAKULASANAK HELY!I FELTETELE]

Helyi feltételek = azok a hatasok, amelyek az adott helyen befolyasoljak a vendéglatd Uzletek
létrehozasat + mikodtetését.

Tagabb kérnyezet: az a varos, telepilés, ahol a vendéglato Uzlet a tevékenységét végzi.

* Feltételei: infrastruktura, telepulés jellege, a telepulés népességének nagysaga + Osszetéetele.
* Vendéglatd tevékenységre hatassal van: aruk + szolgaltatasok altalanos helyzete, Gzleti élet

fejlettsége, az dnkormanyzat kapcsolata a vallalkozasokkal, versenytarsak magatartasa + helyzete.

Sz(ikebb kdrnyezet: az a varosész, telepllésrész, utca, épllet, ahol mikddik a vendéglato tzlet
e Kornyék jellege, sz(ikebb kérnyezetben lévd konkurencia.

* Elemei: kdzvetlen infrastruktura, parkolasi lehet8ségek, utcai forgalom nagysaga, zajkornyezet,
legszennyezettség
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A vendéglatas altalanos feltételei

A vendéglatasban altalanossagban 2 feltételrendszert kiildnboztettink
meg:

Targyi feltételeket Személyi feltételeket

és
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Targyi feltételek

Maga az éplulet és a benn [év6 helyiségek, gépek, berendezések...

A vendéglatas feladatai ellatasahoz a megfelel6 szervezet szikséges.
Szervezeti egységek:

« Uzem —ahol a termelés folyik

e Uzlet —ahol a termelés, értékesités és a szolgdltatas torténik

* Bolt — csak értékesitéssel foglalkozik

Az (zlet besorolasat az alaptevekenység donti el. Az alaptevékenyseg fejezi ki, hogy milyen
keresletet kivannak kielégiteni.

Besorolas folyaman:

. Uzlgtkﬁr: kifejezi az egységben forgalmazhato aruk korét es az egységben folytathato
tevékenyseget (jogszabaly hatarozza meg keret jelleggel, az Gzlet miikédési engedélyének
kérésekor kell rola hatarozni, modositast be kell jelenteni)

o Uzlettipus: az Gzletkdron beliili tovabbi csoportositas
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AZ UZLETEK CSOPORTOSITASA UZLETKOR
SZERINT

a vendéglato lzleteket szakmai szempontbdl az Gzletkorok szerint
csoportositjak

az Uzletkor az Uzletben forgalmazhat aruk és nyujtando szolgaltatasok,
valamint az Gzletben folytatott tevékenységek 6sszessége

az Uzletkorrdl az tzlet mikodési engedélyének kérésekor kell donteni, késébb
lehet modositani vagy kiegésziteni (bejelentéssel)

az Uzletkorre vonatkozo elGirasok betartasat hatosagilag ellendrzik
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MELEGKONYHAS VENDEGLATOHELY

FG jellemzéi:
* meleg-hideg ételek, cukraszati készitmények, stut6- és édesipari termékek, kavé, szeszes és szeszmentes italok
» az ételeket meghatarozoan a helyszinen készitik, f6zik vagy sutik

. elk%lélrl\<|'te_’c|;c, az egészseéglgyi elGirdasoknak megfelel6 konyhaval, a sziikséges el6készit6- és raktarhelyiségekkel
rendelkezi

Jellemz6 Uzlettipusai:

Etterem
* nagy befogaddképessegl, deli és esti féétkezes, szeles étel- és italvalaszték, szorakoztatas (zene, mdsor),
hagyomanyos vagy 6nkiszolgald
Vendéglo
* kisebb, csaladias, szerényebb valaszték, sokszor hagyomanyos kinalat vagy specialis (pl. vadaszvendégld),
hagyomanyos értékesités
Csarda

* kifejezetten egy-egy nyersanyagra szakosodnak, hagyomanyokra alapoznak (néprajzi egyseg, foglalkozas),
hagyomanyos ertekesités
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Tovabbi Gzlettipusok:

SO0roz6: a vendégléhoz hasonlo, de specializalt, gazdag sorkinalattal és az ehhez ill6
ételvalasztékkal, hagyomanyos értékesités

Kavéhaz: nagy hagyomanyu, de mara mar étteremmel, mas tzlettel kombinaltan
jelenik meg, széles kavékinalat, széles hidegkonyhai termékvalaszték, de gyakran
melegétel is

Etkezde, kif6zde: a legegyszer(ibb napi f6étkezési igényeket elégitik ki, helyben
fogyasztas és elvitel

Gyorsétkezde: gyors étkezési lehetbség, pultsor, meleg és hideg ételek,
hidegkonyhai készitmények, cukraszsitemények, italok, szeszes italok

Fast-food uizlet: gyorskiszolgalo rendszerben mikodik, egyszer hasznalatos,
eldobhatd tényar/doboz, helyben és elvitelre
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CUKRASZDA

Alaptevékenysége cukraszkészitmények, édes- és stutlipari termeéekek,
fagylaltok, hidegkonyhai készitmények, mindségi italok értékesitése

Kis vagy kozepes befogadoképességl uzletek

Sajat termel6uzemmel rendelkeznek, a cukraszsitemeényeket a
helyszinen készitik

Italvalasztékuk korlatozott, illeszkedd italokat kinalnak, széles
szeszmentes italvalaszték
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BAR, BOROZO, ITALBOLT (kocsma)

Alaptevékenysége az italok értékesitése

Uzlettipusai:

 Italbolt (kocsma): széles italvalaszték, pultkiszolgalas vagy elvitel, esetleg sz(k ételvalaszték,
(pogacsa, szendvics stb.)

* Borozo: széles borvalaszték, allofogyasztas és elvitel, mas szeszesitalt nem arulnak, borkorcsolyak

e Sorbar: specialis pultrendszer, allo- és Gl6fogyasztas, széles sorvalaszték, hosszu nyitva tartas,
sorkorcsolyak

* Drinkbar: régebben nappali barnak nevezték, eredetileg szallodakban m(ikodé egységek voltak,
napkozbeni fogyasztas, egyszer(ibb ételek
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EGYEB, NEM MELEGKONYHAS
VENDEGLATOHELY

Alaptevékenysége hideg ételek, melegitett kész- és félkész ételek, frissen siiltek, édesipari
termékek értékesitése

Uzlettipusok:

* Etelbar, snackbar: a pult el6tt elhelyezett magasitott székek, és hagyomanyos iil6- és alléfogyasztas, az
ételeket a vendéggel egy |égtérben készitik

* Pecsenyesiitok, lacikonyhak: idényterileteken, alkalmi rendezvényeken mikodnek

* EszpresszO: eredetileg a feketekavé volt a f6 termék, ma a valaszték mar joval szélesebb, teljes
italvalasztékkal

» Bifék: gyors, egyszer(i étkezés, szendvicsek, elGre csomagolt hidegkonyhai készitmények, intézményekben

* Cukraszati szakiizletek: specializalédott uzletek, pl. fagylaltozd
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ZENES SZORAKOZOHELY

Alapvet6 feladatuk az él6- és gépzene szolgaltatas, és a milsorvezetés, széles italvalaszték, szlikebb
ételvalaszték jellemzi.

Uzlettipusok:
* Mulatd-varieté: zenés-tancos éjszakai szérakozéhely, él6 zenével és m(isorral

: Ejszakai bar: zenés-tancos éjszakai szdrakozdhely, de egyszer(ibb, rovid ideig tartd nyitvatartassal, az
ételkinalata sz(kos, italkinalata széles

* Diszkd: zenés éjszakai szérakozdhely, alapvetd feladata a tdnclehet8ség biztositasa, de szolgaltathat
élémdsort is, szlik ételkinalat, széles italkinalat, pultos kiszolgalas
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MUNKAHELYI VENDEGLATO UZLET

Alapveto feladata a tart kord értékesités, az adott munkahely dolgozdinak ellatasa

Uzlettipusok:

* Munkahelyi éttermek: menurendszerben

* Munkahelyi bifék: a f6étkezések kozti id6szakok kiszolgalasara
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Egy vendéglato vallalkozas targyi er6forrasait meghatarozzak:

az adott egység profilja, szakjellege (lizletkor),
az Uzlet kategodridja (a szolgaltatds minGsége),

a nyersanyagokat atalakito technoldgia (altalaban sités-fézés) szinvonala, jellege, a vasarolt aruk
el6készitettsege,

az uzlet kils6-belsé képe, annak szinvonala

az értékesités (felszolgalas-kiszolgalas) mddja
az értékesitett ételek-italok jellege, valasztéka
vendégforgalom nagysagrendje

Gépek és berendezések legfontosabb kovetelménye:

az attekinthetd, egyszerU kezelhetGség, tisztantarthatdsag

korszerd, szamitogepes vezérlés(, programozhato siuté-f6z6 berendezések -meélyh(itott allapotbol

is percek alatt —a megfelelGen alapos hébehatast kbvetéen —fogyasztasi (talalasi) h6fokra keszitik

ﬁz, etel’é(l%y/orsasag fontos -karos baktériumok nem tudnak elszaporodni, az étel ize és allaga sem
arosodi

Erds igénybevétel, rendszeres és alapos tisztantartas
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A vendéglatas személyi feltételei

Az éldmunkaval kapcsolatos szervezési feladatok mind az uj tzlet

|étrehozasa, mind a meglévbk atszervezése esetén a kdvetkez6képpen
foglalhat6 dssze:

 Munkafolyamatok feladatokra valé felbontasa alapjan meg kell hatarozni a
munkakoroket

 Munkakoronként meg kell hatarozni az alkalmassagi feltételeket

 Ki kell alakitani a szervezet felépitését

* Donteni kell a feladatkor, hataskor, felel6sségi kor meghatarozasaban
* Nagy figyelmet kell szentelni a dolgozok személyi kapcsolataira

 Ki kell alakitania személyes 6sztonzés modjat
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Munkakorok a vendéglatasban:

1. A termelést és értékesitést el6készitd dolgozok:

e Raktaros

e Konyha mészaros (ez a munkakor napjainkra elvesztette a
jelentbségeét)

e Kézilany
e Konyhai segédmunkas
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2. A termelés dolgozéi:
* Konyhafénok

e Szakacs

e Cukrasz

3. Az értékesités és a szolgaltatas dolgozoi:
* Teremfonok

* Pincér

* Pultos

* Mixer

e Kavéfdzo

* Pénztaros

e Ruhataros

* Portas
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4. Ugyviteli dolgozdk:

Jellemzben a nagyobb lzletek alkalmazzak 6ket f6allasban
Feladataik:

* Gazdalkodashoz sziikséges értékek nyilvantartasa és szambaveétele
e Készlet érték valtozas bizonylatolasa

* Egyes részlegek elszamoltatasa

* Bevétel dsszesités

* Adatszolgaltatas az UzletvezetOnek és a tulajdonosnak
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5. M(szaki dolgozok

Feladataik:

* Technikai eszk6zok karbantartasa és javitasa

e Anyagellatas

* Beszerzés

6. VezetSk: Uzletvezetd felelGssége a...

* Az Uzlet gazdasagossaganak biztositasa

* Szinvonalas lUzemeltetés

e Az lzlet egészének ellen6rzése (rend, megjelenés stb.)
* Dolgozok ellendGrzése

e Aru és nyersanyagellatas zavartalan utanpétlasanak biztositasa
* Aruk kezelése, raktdrozas szervezése

e Kalkulaciok készitése, uzlet elemzése
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A VENDEGLATAS TEVEKENYSEGE]

Minden gazdasagi tevékenységre jellemz6:
* Beszerzés

* GQyartas

« Ertékesités

A vendéglatasban ez a kovetkez6képpen alakul:
* Beszerzés

* Raktarozas

* Termelés

* Ertékesités

 Szolgaltatas
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A BESZERZES

Mire van sziiksége a termeléshez és a szolgaltatashoz?
« Megrendelés

» Szallitas

« Atvétel

Megrendelés fobb szempontjai:

» Arukeészlet mennyisége (arukeszlet)

+ Arufajtak (mas kell az étteremnek, mint a cukraszdanak)
« Aru minfsége

Kiegészité szempontok:
o Szallitasi kapacitas

« Raktarkapacitas

o Szallitasi id6
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BESZERZES II.

Befolyasolo tényezok:

e Termék beszerzési ara
« Kereslet alakulasa
« |dényszer(iseg

Képletben kifejezve:

Rendelési mennyiség = napi atlagos forgalom X utanpotlasi id6 +
biztonsagi tartalék — meglévé készlet
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BESZERZES TOVABBI FONTOS KERDESE!

A beszerzési forras meghatarozasa
A beszerzes feltételeinek a meghatarozasa
A beszerzési mod meghatarozasa

* szerz8deésen alapulo
* egyedi megrendeléses
* bizomanyos beszerzés

az elado telephelyén torténd beszerzés (C + C aruhazak)
A megrendeld személyének a kijelolése
Szukseges szerz6desek megkotese

Szallitasi feladatok megszervezése
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Lk e

BESZERZETT ESZKOZOK ATVETELE

Mennyiségi atvéetel

Min&ségi atvétel

Ertékbeni atvétel

Atvétel szervezése, személyi feltételek
Raktarozas
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A VENDEGLATO TERMELES JELLEMZO!I

1. Korszer(ibb és hatasosabb, mint a haztartasi termelés

2. A termelés kistizemi jelleg(i
3. A termelés nem folyamatos
4. Szubjektiv tényezdk is befolyasolhatjak
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A VENDEGLATO TERMELES FOLYAMATA

« Kivalasztas « Sutés, fézés
« Tisztitas « Osszekeverés, elegyités
- Darabolas « |zesités, fliszerezés
Formazas
e Bundazas
3. Befejez6 mUiveletek 4. Kiegeszité munkafolyamatok
« Készentartas « Mosogatas
- Talalas « Hulladékkezelés

« Diszités « Takaritas
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AZ ERTEKESITES JELLEMZO!

Ertékesités az elsédleges, ez a siker mérdje.

B W

A fogyasztas helyben torténik

A fogyasztas feltételeit biztositani kell

Szorosan kapcsolodik a termeléshez és a szolgaltatasokhoz
Az Uzlet is kinalati tényez6 (megjelenés, hangulat, presztizs)
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ERTEKESITES FORMAI

Hagyomanyos s Az eladd személyzet kdzvetlen kdzremdikoddeéset igényli
Uj tipusu mm) A vendégek aktiv részvételét igényli
Hagyomanyos:

» Kdzvetlen kiszolgalas (pultnal torténik)
« Kozvetett értékesités (pincérek altal)

Uj tipusu:

« Onkiszolgalé

e Buifészerviz

 Automatakkal torténo éertekesités
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AZ ERTEKESITES HELYE SZERINT!
CSOPORTOSITAS

1. Uzleten beliili értékesités
2. Uzleten kiviili értékesités
 Elvitelre

« Hazhozszallitas

« Kitelepulés

« Mozgoarusitas

o Uzleten kivuli rendezvények
* Viszonteladas
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AZ ERTEKESITES FOLYAMATA

a) Kiszolgalotér takaritas, berendezése
b) A sziikséges eszkozok biztositasa

c) Eszkozok el6készitése

d) Termékek el6készitése

e) A kiszolgalo egyéni felkészuiltséege

f) Arend ellenfrzése
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A KISZOLGALAS FOLYAMATA

a) Avendég fogadasa, elhelyezése
b) Az igények felmérése

c) A termékek kiszolgalasa

d) A hasznalt felszerelések leszedése
e) A szamla elkészitése

f) A vendég tavozasa korili teenddk
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PANASZOK KEZELESE

Panasz, reklamacid esetén nem szabad:

« Az amugy is izgatott és diihos vendég szavaba vagni
« Avendég izlését megkérddjelezni

« A vendéget érzéketlenil kinevetni

- Avendéget a tobbi vendég elbtt nevetségessé tenni
« Avendéget egyszer(ien lekiabalni

Ezzel szemben helyes:

« A panaszt targyilagosan és nyugodtan fogadni

« Elnézést kérd, udvarias magatartast tanusitani

- Megkisérelni a reklamal6 vendéget megnyugtatni

« Avitat nem a tobbi vendég fule hallatara lefolytatni

- A reklamaciot nagyvonaluan kell intézni, kilénGsen, ha visszaterd vendegrél van
sz0
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A vendéglatas jelene és fejlédési tendenciai

Hazai és Nemzetkozi kitekintés (2019-2020)
Trendek, fejl6dési tendenciak
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Covid-19 hatasai a hazai turizmus-
vendéglatasra |.

* A koronavirus okozta jarvany és az azzal 0Osszefuggd korlatozo
intézkedések 2020 jelentds részében markans visszaesést okoztak a
turizmus és vendeglatas szinte minden szegmenseben. Ennek hatasara
a szallashely-szolgaltatas és vendéglatas bruttd hozzaadott értéke az
el@zetes becsléesek alapjan 32%-kal csokkent az el6z6 évhez képest.

* A kereskedelmi szallashelyeken eltoltott vendégéjszakak szama 57%-kal
visszaesett 2019-hez képest. A vendeégforgalom 72%-at a
belféldivendég-éjszakak tették ki.

* A lakossag az el6z6 evinél 37%-kal kevesebb belfoldi utazast tett,
melyek soran az eltdltott idd 33%-kal csokkent.
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Covid-19 hatasai a hazai turizmus-
vendéglatasra |l.

e A kulfoldre latogatd magyarok kiutazasainak szama mintegy felére, az
utazasokhoz kapcsoldodo koltések pedig 58%-kal estek vissza.

e 2020-ban a kulfoldiek az el6z6 évhez mérten 48%-kal kevesebb utazast
tettek Magyarorszagra, és 54%-kal kevesebbet koltottek.

* A vendéglatas forgalmanak volumene 32%-kal csdkkent az egy évvel
korabbihoz képest. A kereskedelmi vendeéglatas forgalma 32, a
munkahelyi és kozétkeztetést vegzd vendeglatd egysegeké 27%-kal
esett vissza.
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Csaknem harmadaval esett vissza a kereskedelmi

vendéglatas arbevétele

A vendéglaté-forgalom havi volumenindexeinek véltozasa az el6z6 év azonos idészakahoz képest

140

120

80
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— Munkahelyl vendéglatas
Forrds: KSH.hu

— Kereskedelmi vendéglatas



Helyzetkép a turizmus-vendéglatas agazatrol
(2020)

A szallashely-szolgaltatas, vendéglatas A kereskedelmi szélldshelyek kapacitdsa
nemzetgazdasagi ag részaranya a és vendégéjszakainak Szama
nemzetgazdasag fébb mutatdban (%) szallastipusonként

Belfoldivendég- | Kilifoldivendég-

A szallashely-szolgaltatas, vendeéglatas réeszaranya Egységek Szobak FérShelyek

a brutté hozzaadott L o Szallastipus A | : ! | @ezakik | §szakdk
értékbdol 3 beruhdzasbdl a foglalkoztatasbol szama, 2020. julius szama 2020-ban, ezer
2015 16 10 44  Szalloda 905 51 566 127172 6 526 2927
2016 16 10 45 Panzié 1124 12137 31483 135 199
2017 18 09 43  Kozosségi szallashely 336 9852 32254 539 222
2018 19 1.0 40 Udiilshaztelep 340 6017 19 296 750 70
2019 20 13 42  Kemping 186 2000 62185 750 356
2020 1.4 1.1* 38 Osszesen 289 81572 272390 9916 3774

Forras: KSH.hu
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Minden 6todik vendéglatdhely a févarosban talalhaté

A vendéglatéhelyek lizlettipus szerinti megoszlasa régionként, 2020. december 31.

10 000 darab iV

@

Eszak-Magyarorszig
\

(; j
‘ =~ A\Etterem, biifé

A Cukraszda

A 1alizlet és zenés
szorakozohely

A Munkahelyi, rendezvényi
és kozétkeztetést véqzo
vendéglatohely

\\\.r'"’ AN

B

5000

by

@

Eszak-Alold
Budapest

Forras: KSH.hu
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JovBbeli trendek a vendéglatas teriiletén . (n=187)

Az anvagi helvzetiikk megvaltozasa matt
egy 1deig biztosan nem fognak tudm
ugyanannyit vendéglatohelyekre jarmu,
mint eddig
40.,0%%
20,0%

M4 2T.5%

0 1 Z

A jarvany elmultaval biztosan meg
fognak viltozni az étkezési szokasaik

40.0% 30,4%
30,0% 22.9% 23,0%
20,0% 12.3% T
100% 2008
0 1 2 3 4 5

Ugyanolyan mértékben fognak
tavolabbi gasztronomiai programokra
utazni, mint a veszélyhelyzet elott

o 0,5% 1020 16.1% g9 30.2% 0%
0.0% = - L 5 .
] 1 5 ; ‘ 5

*A GINOP-5.3.5-18-2019-00104 szamu projekt keretében 2020. oktdber 1. — november 10. kdz6tt kérdbives felmérést végeztiink a Dél-Dundntuli Régid vendégldtdshoz kéthetd cégeinek vezetdi és munkatdrsai

Iﬂ- i
o 2% I I l
0,05 — -

Igvekeznek azonnal bepdtolni az
elmaradt élményeket

40,0%
20.4%
0% 1388,  o45%
20.0% 17.6%
10.0% o5 54% I
0,0 - =
a 1 2 K] 4 k]

Felértékelodik szamukra a kimyezetiikben
talalhato, a lakohelyiikhoz kizeh
vendéglatohelvek, gasztronomiail programok

litogatisa
50.0% .
T Ty . 17.6%
0.5% 0%
- o m W -
0 ! 2 3 4 2
Egyre tobb lesz az olyan fogyaszto,
aki a vendéglatasban a komplex
elmenyt keresi
40.0% a0,7e 2117
Iﬂ.ﬁ%
WO e s I
0.0%  — — -
0 1 2

kérében, aminek kapcsdn cégének miikédeési kihivdsaira és a hazai és nemzetkdzi vendéglatds jovdjével kapcsolatos véleményére voltunk kivancsiak
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Jovhbeli trendek a vendéglatas tertletén Il. (n=187)

A vendéglatas terén 1s preferalni fogjak a

A vendéglatis hozzajarul az emberek j6
komyezettudatos megoldasokat nyujto

kizerzetéhez, életminoseégéhez

szolgaltatasokat 0.0% 4780
40 0% 30 00 10.0% 41. 7%
I'U' i% ]-'I Toa
20.0% £.4% I I 2008
0% " 00 0% 0%
0.0% - — e 0,0%% -
0 1 0 1 2 4 3
A vendéglatis szolgaltatasainak A fogyasztok nagy része meég mindig
igénybevételével az emberek olesén szeretne jo sokat enni
boldogabbak lesznek
40,0% 34,8%
60.0% - 8%
41.
40,0% 37,574 0 %% 17.0%
. u.m 6.3%
“0,0% 4.5% I I 0.5% I
e o 42 o m l
0 1 2 0 1 4 5
A jovoben az éttermi fogyasztasailk soran
felelosségteljesebben (a komyezetre, a helvi
lakosokra jobban odafigyelve) fognak viselkedn
408 24 any
16, T4
- l l 1
ome 2 o l
1] 1

*A GINOP-5.3.5-18-2019-00104 szamu projekt keretében 2020. oktdber 1. — november 10. kbzétt kérdbives felmérést végeztiink a Dél-Dundntuli Régid vendégldtashoz kéthetd cégeinek vezetdi és munkatarsai
kérében, aminek kapcsan cégének miikodeési kihivdsaira és a hazai és nemzetkézi vendéglatds jévéjével kapcsolatos véleményére voltunk kivancsiak



Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 — Turizmus
2.0

2017 oktéberében Magyarorszag Kormanya, a magyar turizmus torténetében eldszor
fogadott el célzottan az agazat szamara készult stratégiat, mely tobb mint 10 éves
tavlatban hatarozta meg azt a keretrendszert, amelyben az allam és a piac kdzésen
gondolkodik Magyarorszag turizmusanak jovéjérdl. A Nemzeti Turizmusfejlesztési
Stratégia 2030 paradigmavaltast jelentett a turizmusban és azéta is zsinormértékdal
szolgal minden agazati szerepld és turisztikai fejlesztés szamara.

1 MAGYAR
-~ TURISZTIKAI UGYNOKSEG
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Célok

,Az elmult harom évben gy(jtott tapasztalatok, az agazatot érintd dinamikus valtozasok, valamint
a koronavirus jarvany okozta vilagszint( szektoralis megtorpanas sziikségessé tették az NTS 2030
fellvizsgalatat.

A Turizmus 2.0 célja, hogy bemutassa a Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 feltlvizsgalata
soran azonositott beavatkozasi pontokat, Ujabb agazati szemléletmddokat, valamint a magyar
turizmus versenyképességét noveld lehetfségeket. A dokumentum 12 iranyvonalon keresztul
mutatja be a turizmus- vendéglatas aktualis helyzetéhez viszonyitott fejl6dési lehet6ségeket és
veszi sorra az ezekkel kapcsolatos teenddket. A Turizmus 2.0 tovabba kiemelten foglalkozik a
Vendéglatas, MICE, Egészségturizmus, Vallasturizmus, Ertékesités teriileteivel, mely teriiletek
szamottevd fejl6dési tartalékkal rendelkeznek.

A Turizmus 2.0 dokumentum id6tavja csakugy, mint céljai valtozatlanok, 2030-ig fogalmazza meg
a szlikséges fejlesztési, agazatiranyitasi feladatokat, annak érdekében, hogy a magyar turizmus
GDP-hez valo kozvetlen és kozvetett hozzajaruldsa 16 szazalékra novekedjen 2030-ra.

Misszionk, hogy elmeséljik Magyarorszag torténetét, és a turizmus fejlesztésén keresztil
biztositsuk az orszag gyarapodasat.” - MTU

5 MAGYAR

~ . TURISZTIEAI UGYNOKSEG

50



79. abra | A vendéglatasi szektor mérete 2014 - 2019
milliard Ft

2014 2015

Forras: Euromonitor

2016

2017

2018

2019

Kavezok/barok

Teljeskori szolgaltatast
nyajto ettermek

Korlatozott szolgaltatast
nyujto ettermek

Onkiszolgalo éttermek
Utcai standok/kioszkok

Eves novekedési rata
2014-2019

M AGYAR
TURISZTIEAI DGYNOKSEG
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80. abra | Nyilt arusitasa vendeéglatohelyek szama tipus szerint 2014-2019

ezer darab

-0,6% . -0,2% Eves nivekedési rata
2014-2019

>
42,3 42,2 41,8 41,6 41,4 4] &

Kavezok/barok

Teljeskdri szolgaltatast
nyujto ettermek
Korlatozott szolgaltatast
nyujto ettermek

Utcai standok/kioszkok

2014 2015 2016 2017 2018 2019

Megjegyzes: Az Euromonitor es a KSH altal publikalt adatok kismertékben eltérnek
Forras: Euromonitor

MAGYAR
TURISZTIEAI UGYNOKSEG
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Mint ahogyan a 79. abrabadl kiderll a magyar vendéglatas 6sszessegere
vonatkozoan elmondhatjuk, hogy folyamatos bévilés volt jellemz6, f6ként az
éttermi forgalomnovekedésnek koszonhetben, egészen a jarvanyhelyzet
kialakulasaig.

y,lelenleg Magyarorszagon tzemel6 47,7 ezer vendéglatoipari egység 85%-at a
nyilt arusitasu vendéglatohelyek teszik ki. A zartkorl vendéglatas terlletén 6,3
ezer vendéglatodipari egyseég szolgalja ki a fogyasztoi igényeket. A nyilt arusitasu
egységeket tipus szerint vizsgalva azok téobb mint felét a f6ként italarusitassal
foglalkozo kavézok és barok adjak, a teljeskor( szolgaltatast és a korlatozott
szolgaltatast nyujto éttermek 30%-ért felelnek és a hatramarado 9% az utcai
standok és kioszkok részesedése. A 2014-2019 kozotti id6szakban megfigyelhetd
volt a vendéglatdohelyek szamanak csokkenése, amely az utdbbi két évben
lelassult.” (80. abra)
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73. abra | A vendeglatoipar érteklanca es dkoszisztémaja

Beruhazasok X 1 Standardok és
es elelmiszer- Oktatasi Allami Szakmai szabalyozas
biztonsag szervezetek szervek szervezetek
Tananyag és oktatasi Partnerségek
keretrendszer
> »
Tehetségbézis és g ek Kollaboraci6
iparagi innovacio és engedelye és érdekképviselet

v’ -
= L

Termel&k/ Forgalmazdk Vendéglatdipari Rendelési és szallitasi
Gyartok egységek platformok
Vendeglatoegység
bérbeadas, technola-
Sajto- és rendezvény- giai es egyeb kiszerve-
megjelenes zett szolgaltatasok

Média, PR és Szakemberek és Egyéb tamogatd
rendezvenyszervezd szereplék munkaerd szolgaltatok

Forras: Szakertdi interjuk
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A nemzetkozi fogyasztoi trendek hazankban is megjelentek,
ezeknek a fogyasztoi trendeknek két 6 oka van: egyrészt a szektor
fundamentalisan is valtozik, masrészt a jarvanyvalsag felerdsitett
vagy elbidézett olyan uj fogyasztoi magatartasokat, amelyek
varhatéan hosszabb tavon is megmaradnak.

Négy 6 trendet lehet azonositani:
1. Kényelem

2. Fenntarthatosag

3. Digitalizacio

4. Automatizalas és robotizacio



B5. abra | Vendéglatoipari szakképzésben tanulok megoszlasa szakmak szerint
ezer fd

2014-2015 2015-2016 2016-2017 2017-2018 2018-2019 2013-2020

. Pincér
. Szakécs

. Egyeb

. Vendéglatasszervezd

. Cukrasz

Forras: MKIK

MAGY AR
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Ahogy a 85. abra is mutatja, csokkend tendenciat mutat a vendéglatashoz kothetd szakmakat
szakképzésben tanuldk aranya.

Ennek lehetséges okai:

Magas a lemorzsolédasi arany

Nem valddi sajat motivacio vezette a jelentkez6t az adott szakmahoz (csaladi nyomas stb.)
Alabecsilik a szakma nehézségeit

Adott esetben a szikséges képességek hianyoznak

Az oktatds szinvonala elavult, nem koveti le a szakma fejl6dését

Ennek kdvetkezményeit a kovetkez6 abra (86.) jol szemlélteti:
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B86. abra | A szakképzésben végzettek palyajanak alakulasa
%

100% _ 45%

20%

Osszes Palyaelhagyok Felsooktatasban Kilfoldon Magyarorszagon,
vegzett tovabbtanulok a szakmaban a szakmaban
elhelyezkeddk elhelyezkeddk

Forras: Agazati szakértdi interj(

MAGY AR
| TURISZTIEAI UGYNOKSEG
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A felsorolt problémak orvoslasaul tobb célt tlztek ki a NTS2030-ban:

* Adatvezérelt agazatiranyitas létrehozasa

* Azigényes hazai gasztrondmia fejlédésének elGsegitése

* A szektort vonzdva tenni a munkavallalok szamara

e Az agazat fehéritése, burokracia csokkentése

* Aszerepl6k egyuttmikodésre sarkallasa, ennek el6segitése
* IdentitaserGsités

 Mindség és fenntarthatdsag biztositasa

e Célzott, profibb marketingtevékenység

* Fenntarthatdsag
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A vendéglatas hatékony végzéséhez szikséges munkavallaldi kompetenciak
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&2
A kompetencia R“.’

e Latin eredetl, competo szobol szarmazik, melynek jelentése: a
cselekvd elegend6 képességgel rendelkezik céljai megvalositasahoz

 ,Olyan, velink szlletett és tanult készségek, képességek, ismeretek,
tapasztalatok osszességének rendszerbe szervez6dése, mely képessé
teszi az egyént a mindennapi élet és a munka vilaganak kilénb6z6
kihivasainak valo megfelelésre.” (Gonda et al. 2020)

* Vagyis
» szlikebb értelemben: készségek, képességek rendszere;

e tagabb értelemben: olyan altalanos felkészliltség, amely tudasra,
tapasztalatokra, értékekre, beallitddasokra épdl.
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A kompetencia tipusai

* Altaldnos/alap kompetencia: az altaldnos képzés alakitja ki; azok a
jellemzék, melyek gyakran el6fordulnak, altalanos alkalmazas (iras,
olvasas, szamolds); megteremti az alapot a funkcionalis
kompetenciaknak

* Kulcskompetencia: a szervezet, intézmény stratégiai céljait tamogatja;
kitermelése részben munkaszervezeten kivil, részben azon belul folyik

* Generikus kompetencia: egy szervezet valamennyi munkakorére, vagy
egy-egy munkakor csaladjara vonatkozo viselkedés-egyuttes

e Specialis vagy funkcionalis kompetencia: kimagaslo teljesitményt
szolgald szakmai tudas; a kozépfoku szakképzési rendszer és
felsGoktatas alakitja ki
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Kulcskompetenciak

* A személyiseg Kkiteljesitése és az egész életen at tartd fejlédés
(kulturalis toke)

e Aktiv allampolgari szerepvallalas és beilleszkedés a tarsadalomba
(tarsadalmi t6ke)

* Foglalkoztathatdsag (emberi t6ke)

* Furdpai Parlament és a Tandcs 2006/962/EK ajdnldsa az egész életen
at tartdo tanuldshoz sziikséges kulcskompetencidk: https://eur-
lex.europa.eu/eli/reco/2006/962/0j
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8 kulcskompetenciaterilet

* Anyanyelven folytatott kommunikacio
* |[degen nyelven folytatott kommunikacio

* Matematikai kompetenciak és alapvetdé kompetenciak a termeészet
tudomanyok terén

 Digitalis kompetencia

e Tanulas tanulasa kompetencia

 Szocialis és allampolgari kompetencia

» KezdemeényezOkészseg és vallalkozoi kompetencia
e Kulturalis tudatossag és kifejez6keszseg
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Spencer ,jeghegymodellje”

e 1-2. szint: szellemi és fizikai
teljesités
| Tudatos e 3. szint: ertékek, etikai nézetek

szintek

e 4. szint: adott személy milyennek
|latja onmagat

e 5. szint: a Vviselkedést terelo
Enkp | wdots célok, magatartasok

szintek

Motivaciok
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A kompetenciak o6t, egymassal &sszefliggd
dsszetevdje (Sveiby)

e Explicit tudas: formalis tanulas soran sajatitjuk el, a tények ismeretét jeleni,
mely informaciokon keresztll jut el hozzank

e Jartassag: gyakorlati tapasztalas, fékent tréning, gyakorlat soran sajatithato
el, kommunikacios kepesseg

e Tapasztalat: dontések megalapozottsagat kesziti eld, lehet8seget nydjt a
mult hibaibol és sikereibdl valo tanulasra

e Ertékitélet: az egyének kozotti kapcsolatokon keresztil kdzvetitett kultlréra,
hagyomanyokra nyulik vissza, és meghatarozza, mit hisz az egyén, mit tart
helyesnek

e Tarsadalmi kozeg: az egyének kdzotti kapcsolatbol epll fel, es ezaltal
meghatarozza a szervezeti magatartast
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Munkakérh6z kapcsolodo kompetenciak |.

A kompetenciakhoz kapcsolodo készségek, képességek felsorolasa és fontossagi
sorrendbe dllitasaval meghatdrozhatok azok a tulajdonsdagok, amelyek segitségével
az adott munkakérhé6z kapcsolodo feladatokat sikeresen el lehet latni.

 Amennyiben az egyén tudastékéje és a munkaado elvarasai sikeresen talalkoznak,
azaz gazdasagi hasznot hoz a talalkozas, akkor az egyén megfeleld
kompetenciaszinttel rendelkezik a munka elvégzéséhez.

 Ebben az Osszefliggésben termeészetszerlileg terel6dik a figyelem az oktatasi
rendszerre.

e Az oktatasi rendszer teljesitményét ertéekeld elemzesek ujra es Ujra azt igazoljak,
hogy az oktatasi rendszer részlegesen alkalmazkodott a munkaerdpiaci
elvarasokhoz. Az oktatas ugyanis bizonyos (strukturdlis) faziskéséssel koveti a
gazdasagi viszonyaiban es értekrendjében folytonosan valtozd tarsadalom
mozgasat.
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Munkakérhéz kapcsolédé kompetenciak ‘

A kompetencia nem mas, mint ami megkllénbézteti egymdstol az
embereket azon kivil, hogy milyen iskolai vegzettséggel vagy
munkatapasztalattal rendelkeznek.

« OsszeflUggésben &Il a viselkedéssel, magatartdssal, személyes
tulajdonsagokkal

A kiinduld szituacid” esetében a kompetenciakat két iranybdl lehet
megkozeliteni:

* az egyik az a halmaz, amit a munkaltato az adott feladatkor ellatasahoz
meghataroz (ennek alapja a munkakdrelemzés és a munkakéri leiras),

* a2 masik pedig azok a készsegek, képessegek tarhaza, amelyekkel a leendd
munkavallalo rendelkezik.
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Munkakérh6z kapcsolodo kompetenciak lll.

* Egy adott munkakor kialakitasakor és elvarasainak megvizsgalasakor, a szervezet
nem hasznalja fel az egyén kompetenciakészletében rejld 6sszes kompetenciat,
csak azokat, amelyeket az adott munkakér hatékony betéltéséhez sziikségesnek itéel
meg.

* Pontosan emiatt kiemelten fontos, hogy a szervezet létrehozza sajat kompetencia-
szotarat, illetve sajat kompetenciamodelljét, ezek felhasznalasaval az egyes
munkakorokhoz kapcsoldoddan ugynevezett kompetenciaprofilokat tud kialakitani.

 Azonban tisztaban kell lennink azzal, hogy se a munkakori leirasok, se a
kompetenciaprofilok nem allandok, igy fel kell készulni, ezaltal alkalmazkodni kell a
folyamatos valtozdsokhoz.

* A korabban emlitett kompetenciamodellt kétdimenzidosnak tekintik, amely all az
alapkompetenciakbdl, amelyek minden munkavallalo szamara kdtelezd elvarasok
halmazat jelolik, illetve a szakmai kompetenciakévetelményekbdl, amelyek a

munkakorok, beosztasok elvarasaihoz alkalmazkodnak
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A kompetencia tipusai a teljesitmény
szempontjabdl

1. A munkakor betdltéséhez szikséges kompetenciak (iskolai
veégzettseg, fizikai, psziches, egészseglgyi palyaalkalmassag)

e 2. Az egyéni teljesitményertékeléshez hasznalandd kompetenciak
(munka- és magatartas mindseget kifejez6 kompetenciak)

e Kiszob kompetenciak: Azok a jellemz&k, melyekkel mindenkinek rendelkeznie
kell, hogy adott munkakdrt el tudja latni, de ezek nem kuldnitik el a kivalokat az
atlagosoktol

* Teljesitmeény kompetenciak: ez a faktor kuldniti el a kivalokat az atlagosaktol
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A kivaldsag tertletei, kompetenciai

* 1. Ertelmi kompetencia: Ismeret, tudas, informéacid, fogalom és elmélet
stb. birtoklasa az érintett szaktertletr6l, munkakorrdl (kognitiv
képessegek, intelligenciahanyados)

* 2. GQGyakorlati kompetencia: A szakértelem és a tapasztalat
kombinacioja, megfeleldve tesz egy adott allas betoltesére. Valamilyen
tevekenysegre, teljesitményre valo testi-lelki adottsag (képesség),
illetve tanult gyakorlat (keszseg)

* 3. Erzelmi kompetencia: Erzelmi intelligencian alapuld tanult képesség,
amely kiemelkedd munkateljesitményt eredményez.
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Munkahelyi kompetenciak csoportositasa
(Careersmart) |.

e Uzletkézpontu gondolkodds: Tudja, hogy mit és hogyan hajtunk végre a
szervezetben. Tisztaban van piaci helyzetinkkel és a versenytarsainkkal.
Naprakész az altalanos Uzleti hirekkel, kilonos tekintettel a ceg agazataban
torténtekre. Latja az ezzel kapcsolatos 0sszefliggeseket es tervezni tudja az
erre adott szervezeti szintl léepéseket. Szem elbtt tartja a vevoi
elegedettseget és a tulajdonosi kor erdekeit.

 Ugyfél-orientdltsdg: Azonositja és rangsorolja az Ugyfelek igényeit, és
felismeri a bennuk lévo, szervezeti szinten jelentkezd korlatokat. Torekszik
ra, hogy minél tobbet megtudjon az Ugyfelekrdl és ezaltal jobb szolgaltatast
nyujtson.  Professzionalis  megkozelitéest alkalmaz az  Ugyfelekkel
kapcsolatosan. A teljesités soran megbizhatosagrol tesz tanubizonysagot.
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Munkahelyi kompetenciak csoportositasa
(Careersmart) Il.

* Elemz6 és problémamegoldé képesség: Képes azonositani a
problémakat es szétvalasztani azok legfontosabb 0Osszetevdit. Képes
azonositani és értelmezni a kulonféele forrasokbol szarmazo
informaciokat, elemezni az informaciok &sszetevdit és trendjeit,
meglatni az azok mogott |évd dsszeflggeseket. Kreativ megoldasokat
general, kiertekeli azokat, és kivalasztja a legmegfelelSbbet.

» Gyors gondolkodas/tanulasi képesség: Képes a relevans informaciok
gyors és konny( megszerzésere és hasznositasara. Gyorsan megtanulja
az Uj feladatokat, hatéekonyan és gyorsan reagal a tennivalokra és a
szituaciokra. Képes o0Onalléan gondolkodni a gyorsan valtozo
kornyezetben
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Munkahelyi kompetenciak csoportositasa
(Careersmart) .

 Csapatmunka: Aktivan részt vesz a kozb6sségben, 0Osztonzi az
egyuttm(kodést. Tudataban van masok szlikségleteinek és ezekre
rugalmasan reagal. Informaciot oszt meg és tamogatja a csapat tobbi tagjat
a munkavégzés soran. Masok hatékony bevonasaval tudja teljesiteni 3
feladatokat. Keépes realis célok kitlizésére. Lehetoségeket keres 6nmaga és
masok fejlesztésére. Es ami taldn a legfontosabb: a csapat eredménye
els6bbséget élvez az egyéni célokkal (vagy elvarasokkal) szemben.

« Kommunikacios készség: Képes az informacidok és otletek egyértelmd és
artikulalt kozlésére mind szobeli, mind irasbeli formaban. Megfelel6
nyelvet, stilust és moddszereket hasznal a partnerek, munkatarsak és
ugyfelek esetében, a kommunikacio céljatol fluggden. Képes 0Osszetett
informaciok egyértelm(i atadasara. El6re latja azokat az informaciokat,
amelyekre neki és a vele dolgozd munkatarsaknak sztksége lesz.
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Munkahelyi kompetenciak csoportositasa
(Careersmart) IV.

* Onbizalom és rugalmassag: Megfelel§ hatdrozottsdggal és magabiztossaggal
rendelkezik a munkafeladatok elvégzeséhez, vélemények kepviseleséhez,
akkor is ha ez kihivast jelent0 szituacioban Jelentke2|k Eles, fesziltséggel teli
helyzetben is meglrzi hidegverét, itel6kepesseget és dontési potencialjat.
Kezelni tudja a versengésbdl szarmazo igenyeket. Tul tudja tenni magat a
kudarcon, hasznositja annak tapasztalatait. Elfogadja a kritikat, az
elhangzottakat sajat fejl6dese érdekeben hasznalja fel.

* [tél6képesség és dontéshozatal: Kiegyensulyozottan szemléli a kildnbdz8
nézOpontokat magaban foglalo helyzeteket. Alternativ néz6pontokat keres.
Felismeri a prioritasokat, mérlegeli a kulonféele lehet&ségeket és értékeli a
kockazatokat. Logikus kovetkeztetesekre jut, és dont a megfelelS cselekvési
tervrél. Ertékeli a kordbbi dontéseket a mindség javitasa érdekében
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Munkahelyi kompetenciak csoportositasa
(Careersmart) V.

e Kutatasi  tevékenység,  adatgydijtés: Képes  felismerni  az
informacioigéenyeket, valamint azonositani és felhasznalni a megfeleld
informacioforrasokat. Kitartdo az informaciokeresesben, 32 ennek
kapcsan kulonféle stratégiakat alkalmaz. Kérdez, gy(ijt, ellendrzi és
ertékeli az informaciokat és a forrasokat. Figyelmet fordit a részletekre.

* Tervezés és szervezés: Képes mindsegi, hatariddn bellli és
KOltseghatekony modon eredményeket elérni. Eszleli a prioritasokat,
megtervezi az erdforrasok hatékony felhasznalasat és figyelemmel
kiseri a haladast a ceélkitlzésekhez kepest. Megtervezi a
orojektek/munkafolyamat fontosabb szakaszait. Gondol a célok
eléeréséhez szikseges alternativ eszkozokre. Hatékonyan reagal az el6re
nem lathato esemeényekre.
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Munkahelyi kompetenciak csoportositasa
(Careersmart) VI.

* Eredményorientaltsag és mindségszemlélet: Magas, de elérhetd szinvonalat
allit fel onmaganak és masoknak. Lehet8segeket keres a folyamat és az
eredmények javitasara. Folyamatosan ellen6rzi a teljesitmenyt, hogy
meghatarozza a fejlesztendd teruleteket. Barmit tesz, a mindsegre tc’jreksziE.

* Személyes hatékonysag: I\/Ieggyé’zéssel és batoritassal képes befolyasolni
masok nézeteit és viselkedesét. Tapintatosan és hatekonyan kezeli a
konfliktusokat vagy mas kényes kérdéseket. Rugalmasan képes
alkalmazkodni a munkatarsak és Ugyfelek szeles spalettan tapasztalhato
viselkedéséhez

e Személyes motivacid: Olyan személyes célokat t(z ki, amelyek bar kihivast
jelentenek, elerhetéek és realisak. Kell6 energiaval, kitartassal és
elszantsaggal torekszik ezek eleresere. Lelkes és elkOtelezett a szemelyes
teljesitmeny fokozasa mellett.
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Munkahelyi kompetenciak csoportositasa
(Careersmart) VII.

* Rugalmassag, alkalmazkoddképesség: Aktivan igyekszik Uj dolgokat
sajat érvényesulése érdekében megtanulni. Pozitivan reagal a
valtozasokra, és gyorsan alkalmazkodik az Uj helyzethez. Képes tobb
feladatot egyid6ben hatékonyan ellatni.

* Kezdeményezokészség és onallésag: Képes megoldani a dolgokat
anélkil, hogy tul gyakran kellene a részeredményeket bemutatni és
segitséget kérni. Felel6sséget vallal a sajat id6gazdalkodasaért és
hatékonysagaért. Anélklul veszi észre a munkafolyamatokban |évé
feladatokat és lehet6ségeket, hogy arra figyelmeztetni kellene. Képes
arra, hogy megragadja ezen lehetOségeket a sajat eredmeényeinek
javitasa érdekeben.
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Turizmus-vendéglatasban dolgozdk szemeélyes
értékei/tulajdonsagai (n=183)

Mik a legfontosabb tulajdonsagai/értékei a turizmus-
vendéglatasban dolgozoknak?

Képesség a folyamatos tanulasra, 6nképzésre INGEG—_—_M 5.6%
Kreativitas és problémamegoldo képesség NG 10,8%
Segitokészscg NN 3.4%
Alazat I 1.2%
Udvariassag I 11,1%
Megbizhatosag I 17,2%
J6 munkabiras INEEEEGEGEGEE—— 12,4%
Elhivatottsag NN 10.3%
Nyelvtudas I 10.9%
Szakképzettség, szakmaspecifikus ismeretck I 14,1%

0,0% 2,0% 4,0% 60% 8,0% 10,0% 12,0% 14,0% 16,0% 18,0% 20,0%

*A GINOP-5.3.5-18-2019-00104 szamu projekt keretében 2020. oktdber 1. — november 10. kbz6tt kérdbives felmérést végeztiink a Dél-Dundntuli Régid vendégldtdshoz kbthetd cégeinek vezetdi és munkatdrsai
kérében, aminek kapcsdn cégének mikédési kihivdsaira és a hazai és nemzetkézi vendégldtds jovéjével kapcsolatos véleményére voltunk kivdncsiak
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Szakacs munkakér kompetenciai |.

Nélkilozhetetlen

A vendégtér, szerviztér, termel6k eszkozeinek megfeleld
kivalasztasa;

Alapfliszerek és alap izek felismerése, megnevezése;

Alapvetd  konyhatechnologiai  mdveletek, eljarasok
ismerete;

Cukraszati nyersanyagok tarolasara, mindségre vonatkozo
kovetelmények, mérési mlveletek ismerete;

Adott tajegység gasztrondmiai hagyomanyainak ismerete,
tradicionalis ételek készitése;

Felhasznalandod alapanyagok és az el6készité mdiveletek
ismerete;

Tisztitas, daraboldas miveletének ismerete;
Alapkészitmények fajtainak, eldallitasuknak az ismerete;

Flszerek, izesitBanyagok felismerése;

*A kutatds a GINOP-5.3.5-18-2019-00104 projekt keretén beliil zajlott.

Toltelékdruk  készitésének

ismerete;

specialis  technolégiainak

Kovasz és élesztd muikodésének ismerete, tésztakészités
ismerete;

Savanyitasi metodusok ismerete;

Konyhai berendezések, gépek kezelésének ismerete;
H6kozl6 mlveletek ismerete;

Technoldgiak kozotti 6sszefliggések atlatasa;

Kilonleges technolégiak megismerése;

Tanyérdesszertek készitéséhez szikséges ismeretek;

Etel- és menUalkotas szabdlyainak ismerete;

Kimél6 és mentes taplalkozashoz szikséges alapanyagok
és technoldgiak ismerete;

Talalas alapvetd szabalyainak ismerete;
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Szakacs munkakér kompetenciai ll.

Nélkilézhetetlen
Z6ldségek, gyimolcsok szezonjanak ismerete;
A menU Osszeallitasanak alapvetd szabalyainak ismerete;
Nemzetkozi konyhatechnoldgiak megismerése;

A manualis- és digitalis kalkulaciokeszités és atalakitas
szabalyainak ismerete;

Mind&ségi, mennyiségi, értékbeli aruatvétel szabalyainak és
kovetelményeinek ismerete;

Vételezési és rendelési mennyiség kiszamitasanak
ismerete;

Veszteseg és tdmegnovekedeés kiszamitasanak ismerete;

Raktdrozas elv, szakositott raktarak, tiszta Ut elv és FIFO-
elvismerete;

Eszkbzmennyiség és
megallapitasanak ismerete;

alapanyag-mennyiség

Készletgazdalkodas alapfogalmainak és szamitasanak
ismerete;

*A kutatds a GINOP-5.3.5-18-2019-00104 projekt keretén beliil zajlott.

Fontos

Szamlazasi,  készletezési  alapfogalmak,
szamitogépes programok ismerete;

mdaveletek,

Vilaghalo ismerete, hasznalata;

Gépek, berendezések alapvetd funkciodinak, muikodtetési
maodjanak ismerete;

Ettermi alapterités formainak, szerviztér elékészitésének
muUveleteinek ismerete;

Vendégfogadds, vendég el6tt végezhet6 miuveletek
ismerete;

Rendezvények lebonyolitdasahoz szikséges ismeretek;

Arugazdélkodasi szoftver mukodésének, hasznalatanak
ismerete;

Arképzés fogalmainak és szamitasanak ismerete;

Raktar as termelés elszamoltatasanak fogalmainak és
szamitasanak ismerete;

Vendéglatasban hasznalt bizonylatok tartalmai és formgy
kovetelményeinek, javitasuknak ismerete.



Cukrasz munkakdr kompetenciai |.

Nélklulozhetetlen

A vendégtér, szerviztér, termel6k eszkozeinek megfeleld
kivalasztasa;

Az alapflszerek és alapizek felismerése, megnevezése;

Az alapvet6é konyhatechnologiai mdveletek, eljarasok

ismerete;

A cukraszati nyersanyagok tarolasa, mindségre vonatkozo
kovetelményeket, illetve a mérési miveletek ismerete;

Cukraszati alapmUveletek ismerete;

A cukraszati nyersanyagok hatasainak,

tulajdonsagainak ismerete;

technoldgiai

A tomeg és (rtartalom mértékegységének, atvaltasanak
ismerete;

Az anyagok, eszkdzok elBkészité mUveleteinek, eszkdzeinek
ismerete;

A vételezend6 anyagok listakészitésének ismerete az

dsszesitett anyaghanyadok alapjan;

Az elBkészités higiéniai és mindségi kovetelményeinek

ismerete;

A konyhai berendezések és gépek kezelésének,

programozasanak ismerete;

A gyimolcstoltelékek, gylimodlcsok, zoldségek tartdsitasi
folyamatanak ismerete;

Az olajos magvakbdl készult toltelékek, turotodltelékek, sos
toltelékek, tojaskrémek, tartdos toltelékek, vajkrémek,
puncstoltelék és tejszinkrémek ismerete;

A gyurt éleszt8s, a kevert éleszt8s, a hajtogatott élesztds,
omlos élesztds tészta, vajas tészta, omlds tészta, nehéz
felvert készitésének és az abbol készilt sitemény
elkészitésének ismerete;

A vajas tészta, a forrazott tészta és a sés omlds tészta
készitésének, és az abbol készilt siteményeknek az
ismerete;

A vajas tésztabol készilt krémes és tejszines sitemények,
valamint a forrazott tésztabdl készilt krémes és tejszines
sitemények készitésének ismerete;
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Cukrasz munkakér kompetenciai ll.

Az omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak
el6allitasanak, a toltetlen ¢és toltott édes
teasitemeények készitésének, és a mézeskalacs-
tészta sUtésenek ismerete;

KonnylG ~és nehéz felvertek, hagyomanyos
alaptortak, hagyomanyos  tejszines  tortak,

kilonleges izesitesl Gzleti specialitasok, szeletek,
tekercsek, minyonok eés omlos tesztabdl keszilt
desszertek készitésének ismerete;

A félkész termékek készitésének ismerete, francia
felvert tortdk, francia omlds tésztak, forrazott
tésztak, zselés betétek, roppands rétegek, krémek,
vagott, formaban dermesztett, monodesszertek,
tartlettek, francia forrdzott tésztabol készult
desszertek készitése, nemzetkdzi trend szerint
készUlt  tortak, minidesszertek macaronok,
pohardesszertek elkészitése;

A csokoladé temperalasanak, a csokoladébonbonok,
a krémbonbonok, a  grilldazsbonbonok, a
nugatbonbonok, a gyimolcsbonbonok készitésének
Ismerete;

*A kutatds a GINOP-5.3.5-18-2019-00104 projekt keretén beliil zajlott.

e A kulonboz6  fagylaltkeverékek — készitésének

ismerete;

A baracklekvar bevonat, a zselékészités, a fondan
melegités és -higitas szabalyainak, a
csokolademelegites, - higitas, -temperalas
szabalyainak ismerete;

Az egyszer( diszitési mUveleteinek, az
uzsonnasltemények, a sos teasitemények, az édes
teasdtemeények, a krémes termékek, a
hagyomanyos cukraszati termékek, a nemzetkozi
cuErészati termékek és a hidegcukraszati termékek
készitésének ismerete;

Tortakrol, diszmunkakréol munkarajz  készitése,
viragmintak és irasjelek rajzolasa; a fecskendezés, a
csokoladéviragok, marcipanfigurak, - viragok, a
karamellf6zés, karamellel torténd diszitési technikak
Ismerete;

Az elelmiszertipusnak megfeleld raktarozasanak, a
beérkezett aru ellen6rzésének, a romlott aru
elkdlonitésének és elszallitdsanak, az arukészlet, az
arufelhasznalas, az aruszikseglet megallapitasanak
modszereinek, az arurendelés szébeli és irasbeli
lehet8ségeinek ismerete, ismeri a FIFO elvet
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e J o

Cukrasz munkakér kompetenciai lll.

NélkUlozhetetlen Fontos
’ fegglgggiz?étsi t%gmtéelgéggr?ggglneerrlibkeiszéé}crenlgéé? e Szamlazasi, készletezési alapfogalmak,
vesz igy Vv vel, P : .
a cukraszati félkesz termékek miveletek ismerete;

nyersanyagertékének  és 3 cukraszati

. N C e,k A vendégfogadas egyszerl, a vendeg elbtt is
kesztermékek eladasi aranak kiszamitasa 8108 8y g

o vegezhetd mUiveleteinek ismerete
e Vilaghald ismerete;

* Geépek es berendezések alapvetd funkcioinak,
mUkddésének ismerete;

* A munkafolyamatok elGkészitése, tervezése
gyartasi, gazdasagossagi és  ergonomiai
szempontok alapjan;

« A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet,
zarokészlet megallapitasat, a megengedett
anyagfelhasznalas, a leltareredmeény
megallapitasat és az anyagi felelGsség
kotelezettségeinek ismerete
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Pincér- vendégtéri szakember munkakér < ¢

kompetenciai .

Vilaghalé hasznalata;

A vendégtér; a szerviztér és a termelbk egyszer( eszkdzeinek
ismerete;

Az éttermi alapterités formadinak és a szerviztér el6készité
mUveleteinek ismerete;

A vendégfogadas egyszer(, vendég el6tt végezhetd mlveleteinek
ismerete;

Az asztalfoglalds és a rendezvények felvételének ismerete;
A rendezvények lebonyolitasanak ismerete;

A kiUlonboz6 fizettetési modok, elszamolasi  jog, Ugyviteli
folyamatok, szakmai szamitasok ismerete;

A felszolgaloval szemben tamasztott kovetelményeknek, a
felszolgalas altalanos szabalyainak, a nyitas el6tti mlveleteknek, a
vendég fogadasanak és az ajanlasnak az ismerete;

A felszolgalas folyamatanak ismerete;

A borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, [likérok, kavék,
kavékulonlegességek, tedk, Uditdk, asvanyvizek készitési mddjainak
és felszolgalasuk ismerete;

A kevert italok, kavek, kavékulonlegességek, teak készitésének
ismerete:

Nélkﬂlézhg

tetlen

Az aperitif és digestif italok, valamint az étrendhez tartozd borok,
egyéb italok parositdsanak hagyomanyos és modern elméletének
ismerete;

Az ételek és italok Osszetevdinek, az allergéneknek az ismerete;

Az étlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkozI8
eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékkozls
eszkozok szerkesztésének ismerete;

A kulonboz6 vendégigények, a szezonalitds, alkalom, technoldgia,
gépesitettség, helyszin és a rendelkezésre allé6 személyzet
szakképzettségére vonatkozo szakmai protokoll ismerete;

A magyar és néhany kiemelt kilfoldi borvidék, a hazai boraszatok,
ezek f6bb termékeinek, az ajanlasi technikaknak a megismerése.

Szamlazasi, készletezési alapfogalmak és miveletek, szamitégépes
programok ismerete;

A vendégtérben és a termel6knél alkalmazott gépek és
berendezések ismerete;

Az aruatvétel szabalyainak, eszkdzeinek, a raktarak tipusainak,
kialakitasuknak és selejtezésiik szabalyainak ismerete;

A szazalékszamitds, mértékegység atvaltas, kerekitési szabalyok,
megoszlasi viszonyszamok ismerete. 85
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Pincér- vendégtéri szakember munkakér < ¢

kompetenciai Il.

Fontos

Irodai alapszoftverek ismerete;
Az alapflszerek és alap izek ismerete;

Az alapvetd konyhatechnoldgiai mdUveletek, eljarasok

ismerete;

A szallashelyek kinalatanak megismerese (de ez mar eléggé
megosztott képet mutat, a munkaltatok ctodénél nem annyira
fontos, negyedénél csak fontos kategdéridba esett);

A kilénboz6  rendezvények  munkafolyamatainak, a
munkaszervezés alapelveinek ismerete;

A rendezveényekhez szikséges munkakorok és értekesitési
formak ismerete;

A kilonboz6  gasztronomiai - esemenyek  szervezesének,
vacsoraesteknek, ezek lebonyolitasanak az ismerete;

A termelés eés a vételezés

s szabalyainak  és
szempontrendszerének ismerete;

A bizonylatok, szamlak, leltari dokumentaciok ismerete.

A rendezvény lebonyolitasahoz  szlkséges  gepek,
berendezesek, eszkdzok és rendezvenytechnikal felszerelesek
ismerete, munkaerd-beosztas szabalyainak ismerete;

A séf lehetOségeinek, személyes
kialakithatd valaszték megismerése;

itéleteinek alapjan

Az ételek és italok 0Osszetev@inek, a daraboldsi, bundazasi

modoknak, a sdritési, dusitasi, hdékozlési eljarasoknak, a
konfitalasnak, szuvidalasnak és egyéb modern

konyhatechnolégiai eljarasoknak az ismerete;

77 7

A hideg el6ételek, levesek, meleg el6ételek, fbzelékek,
koretek, martasok, salatak, dresszingek, f&ételek, befejezé
fogasok hagyomanyos és modern készitési maddjainak
Ismerete;

A csucsgasztrondmia, a ,fine dining”, a vilag éttermi besorolasi
rendszereinek, a csucsgasztrondmia ujdonsagainak,
érdekességeinek ismerete (itt is megjegyzendd, hogy a
munkaltatok harmadanal ez csak fontos kategdériaba esik);

Az étteremértékels, és -minGsitd rendszerek ismerete
(Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google —
szintén megosztd képet mutatd szakmai kompetencia);

A vendéglatd egységek online megjelenésének, elemzésének,
az etterem online térben valé megjelenésének megismerése;
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Vendeégtéri szaktechnikus munkakér

kompetenciai .

Nélklldozhetetlen

Irodai alapszoftverek ismerete;

A szamlazasi, készletezesi alapfogalmak és muveletek, ill. az Uzletben
hasznalt szamitogépes programok ismerete;

A vilaghald ismerete;

Az éttermi alapteritési formainak és a szerviztér el6készitd

muUveleteinek ismerete;

A vendégtér egyszerl, a vendég el6tt is végezheté mdlveleteinek
ismerete;

A rendezvényfeladatok felvetelének eés az asztalfoglalas szabalyainak
Ismerete;

A rendezvények lebonyolitasanak ismerete;

A kllénbozd fizettetési modoknak, az elszamolas jogi, Ugyviteli
folyamatanak és az ide vonatkozé szakmai szamitasoknak az ismerete;

A felszolgaloval szemben tamasztott kovetelmenyek, a felszolgalas, a
nyitas elStt mlveletek, a vendég fogadas és ajanlds ismerete;

A felszolgalasi moédoknak, a felszolgalas menetének, a szamitasoknak az
Ismerete;

A protokollaris el8irdasok ismerete;

A kiemelt vendégekkel torténé kapcsolattartds és kiszolgalasuk

szabalyainak ismerete

*A kutatds a GINOP-5.3.5-18-2019-00104 projekt keretén beliil zajlott.

A fizettetési modok, az elszamolds és az ide vonatkozé szakmai
szamitasok ismerete;

Az étlap, itallap, artabla, tablds ajanlat, elektronikus valasztékkozld
eszkézéE, fagylaﬁlap, borlap és egyéb specifikus valasztékkozld eszkozok
szerkesztésének ismerete;

A vendégigények, a szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettseg,
helyszin és a rendelkezésre allo személyzet szakképzettsegére vonatkozo
szazmai protokoll ismerete;

A szazalékszamitds, a mértékegység-atvaltasok, a megoszlasi

viszonyszamok, a kerekitési szabalyok ismerete;

Az arpolitika, az dr-kialakitdsok nemzetkézi formdinak, az darképzés
ismerete;

A nettd és bruttd bevétel, az 4fa, valamint a felszolgalasi dij ismerete;
A koltségszintekre vonatkozd szamitasok ismerete;

A szamla- és nyugtaadas, a pénzkezelés, valamint az atvett bevétel
elszamolasanak ismerete;

A szakhatdsagi ellenbrzés menetének ismerete;

A vezetési alapelvek ismerete;

A tudasanak szinten tartasahoz szikséges csatornak ismerete;
A viselkedési és illemszabalyok ismerete;
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Vendeégtéri szaktechnikus munkakér

kompetenciai .

A vendégterben es a termelSknél alkalmazott gépek es
berendezések ismerete;

A vendégtér, a szerviztér és a termelbk eszkdzeinek ismerete;
Az alapflszerek és alapizek ismerete;

Az alapveté konyhatechnoldgiai muveletek és eljarasok
ismerete;

Az orszag természeti adottsagainak ismerete;
A szallashelyek kinalatanak megismerése;

A kalonboz6  rendezveények  munkafolyamatainak, a
munkaszervezés alapelveinek ismerete;

Az értékesites formainak és a rendezvenyekhez szlikséges
munkakoroknek az ismerete; 74

A rendezvények lebonyolitdasahoz  szlkséges  gépek,
berendezések,  eszkdzok,  specialis  rendezvénytechnikai
felszerelése és a munkaer6-beosztas lehetdségeinek ismerete;

A csucsgasztronomia vilaganak, a fine dining, a vilag ettermi
besorolasi rendszereinek, a csucsgasztronomia ujdonsagainak,
érdekességeinek ismerete;

*A kutatds a GINOP-5.3.5-18-2019-00104 projekt keretén beliil zajlott.

A viléiétterem értékel6 és -mindsitd rendszereinek (Michelin,
Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, Google stb.) ismerete;

A borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, kavek-
kavékalonlegessegek, teak, Uditdk, asvanyvizek készitésenek
Ismerete;

A kevert italok, kavék, kave-kilonlegessegek, tedk keszitésének
ismerete;

Az aEeritif es digestif italok, valamint az étrendhez tartozo
borok, egyeb italok parositasanak, hagyomanyos és modern
elméletének ismerete;

Az ételek és italok OsszetevGinek, kulonds tekintettel a
vendéglatas teruletén el6forduld allergéneknek az ismerete;

A sef lehet8segeinek, személyes itéleteinek alapjan
kialakithatd  valaszték  fogalmanak, ennek  gyakorlati

alkalmazasanak ismerete;

Az Osszes magyar eés neéhany kiemelt kilfoldi borvideék, a hazai
boraszatok, ezek fébb termékek, az ajanlasi technikak
ismerete;

A vendeglato egységek online megjelenésere, elemzesére
vonatkozo f6bb szabalyok ismerete;
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Vendeégtéri szaktechnikus munkakér

kompetenciai .

Nélkilozhetetlen

A kilonbdz6 gasztrondmiai  események, vacsoraestek
lebonyolitasanak, protokoll szerinti megjelenitésének ismerete;

szervezésének,

A hirlevélszerkesztés szabalyainak, a kildés szempontjainak, a célcsoportok
helyes megvalasztasanak ismerete az online protokoll szerint;

A beszerzés, arurendelés szabdlyainak ismerete;

Az arudtvétel szabalyainak, eszkdzeinek, a raktdrak tipusainak, kialakitasuk
szabdlyainak, és a selejtezés szabalyainak ismerete;

A termelés és a vételezések szabadlyainak, szempontrendszerének ismerete;

Az dltalanos, illetve a vendéglatasra jellemzé vallalkozasi formak, tipusok, ezek
alapitdasanak modjanak, feltételeinek, dokumentumainak ismerete;

Az dllaskeresés és a munkaerd potlasanak eszkdz- és szabalyrendszerének, a
foglalkoztatds torvényi elGirdsainak, valamint a bérekre vonatkozo
szamitasoknak és torvényi szabdlyozasoknak az ismerete;

A vallalkozas inditdsahoz szlikséges el6irdsoknak, a jogi és kdnyveldi segitség
igénybevételének lehetdségeinek ismerete;

A virtualis kozosségi terek mukodésének, felhasznalhatésaganak, az Uzlet
marketingcéljainak ismerete;

Az asztalnal készithet§ ételek tipusainak, technoldgidinak, a flambirozasi
formaknak és az Uj trendeknek ismerete;

A szikséges h6kozl6 berendezések mUkddésével, biztonsdgos kezelésével
kapcsolatos ismeretek.

Fontos

A cukraszati nyersanyagok tarolasara, minéségére vonatkozo
kovetelmények es a méresi mlveletek, mértekegysegvaltas,
tarazas ismerete;

Az ételek és italok OsszetevBinek, a daraboldsi, bundazasi,
sUritési, dusitasi és hékezelési modok, a konfitalas, a szuvidalas
és egyéb  konyhatechnoldgiai  eljarasok ismerete (a
vélemenyalkotok kozel harmada szerint ez csak fontos
kompetencia, viszont Kkicsivel tobb mint harmada mar
nélkuldzhetetlen tudaselemnek tartja);

A hideg el6ételek, levesek, meleg el&ételek, fozelékek,
koretek, martasok, salatak, dresszingek, f&ételek, befejezé
fogasok hagyomanyos és Ujszerl elkészitési mo’dfjainak
ismerete (a valaszadok harmada szerint nagyon fontos
kompetencia, harmada szerint fontos, masik harmad szerint
elengedhetetlen tudaselem...);

A halasztott fizetésre, elGlegre, és a rendezvényértékesites
soran alkalmazott egyéb szerzOdeses feltetelekre vonatkozo
jogok és kotelezettségek ismerete;

A tervezés egységekre és id6tavokra vonatkozo szamitasainak
Ismerete;
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Vendeégtéri szaktechnikus munkakér
kompetenciai .

Fontos

* A munkaltatd es a munkavallalo jogi kapcsolatrendszerenek, a munkaszerzodeés, a
munkavallalé és munkaltatd jogainak es kotelességeinek, a munkakori leiras, az
adonak, az adodzasnak a teljes kord ismerete (39% szerint nélkulézhetetlen
kompetencia, 37% szerint nagyon fontos, 21% szerint csak fontos);

* A sztenderdizalas folyamatanak ismerete (szintén egy érdekes megitéles(
kompetencia; 34% szerint fontos, 35% szerint nagyon fontos, 29% szerint
elengedhetetlen)

* A kulénb6z6 munkaszervezeési formak, optimalis munkaidé-beosztasok, a
letszamgazdalkodas, valamint a munkaerd-kolcsénzes ismerete

* A jovedelmezOségi tabla Osszeallitasanak, a koltseg, eredmeny, addzas eldtti
eredmeny, koltségszint, eredmeényszint fogalmanak es szamitasanak ismerete;

* Az elszamoltatas, leltarozas, tobblet, normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség,
raktar elszamoltatasa, ertekesités elszamoltatas fogalmanak ismerete;
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Turizmus-vendéglatas FOKSZ képzés soran
elsajatithatdé kompetenciak I.

* Az altalanos turisztikai képzés célja a diszciplina altalanos ismeretinek, illetve a
munkahelyi sajatossagainak megismertetese, fokuszalva a szallas- és vendéglato
vallalkozasokra.

e A turizmus szakiranyon az altalanos turisztikai ismeretek mélyitésével a veégzettek
nagyobb ralatassal rendelkeznek a  turizmusfoldrajz, a  kultura, a
tersegmenedzsment, az utazasszervezés, valamint egy szabadon valasztott
turizmusfajta (egeszségturizmus, falusi turizmus) teruletekre.

A vendéglatd szakirdny célja a vendéglatd aruforgalom egyes szakaszai
ismeretanyaganak megismertetése (beszerzés, raktarozas, termelés, értékesités)
valamint vendéglato vallalkozasok menedzselése alapjainak bemutatasa.

* A személyes, tarsas és modszerkompetenciak a munkahelyi szituaciok alapvetéen
kezelésehez  szuksegesek  koret tartalmazza, mint probléma-felismeres,
kommunikacios képesség vagy csapatban valdo munkavegzes kepessége.
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Turizmus-vendéglatas FOKSZ képzés soran
elsajatithatd kompetenciak Il.

e Az Ot legfontosabbnak ité
kompetencia a munkaadok megité

ese szerint

t felsGoktatasi szakképzessel

# | Kompetenciak Atlag | Szo6ras
1. | Képesek egy idegen nyelven, kézépfokon, irasban és szoban kommunikalni, | 5,59 | 0,606
szakteriiletiikh6z tartozo munkafeladatok végrehajtasa soran.
2. | Alkalmasak a vendéggel valo kapcsolattartasra, munkajukat etikus, szofgéltatéi 549 | 0,758
attitad jellemzi.
3. | Ismerik a turizmus és vendéglatas fogalmait, muikodést rendszerét és | 525 | 0,717
tarsadalmi-gazdasagi hatasait.
4. | Ismerik a szallasado vallalkozasok tipusait és mikodés: folyamatait, alkalmasak | 5,00 | 0,894
| recepcios, szallodai portas, housekeeping ¢s szobafoglalasi feladatok ellatasara |
] ¢s a szallashelyi vendéglato egységekben jelentkezo feladatok elvégzésére.
P
5. gl Ismerik ¢és képesek a munkateriiletiikon hasznalt szakmai  szoftverek | 4,75 | 0,956
/ J alkalmazasara. o

elérheto
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Turizmus-vendéglatas alapképzés soran
elsajatithatd kompetenciak |.

* Rendelkezik a gazdasagtudomany alapvetd, atfogd fogalmainak, elméleteinek, tényeinek, nemzetgazdasagi és nemzetkozi
Osszefliggéseinek ismeretével, a relevans gazdasagi szereplSkre, funkcidkra és folyamatokra vonatkozdan.

» Elsajatitotta a gazdasag mikro és makro szervez8dési szintjeinek alapvetd elméleteit, birtokaban van az alapveté informacio-
gy(jtési, matematikai és statisztikai elemzési médszereknek.

* Ismeri a projektben, csapatban, munkaszervezetben valé egyuttm(ikddés, a projekt vezetés szabalyait és etikai normait.

* Ismeri a turisztikai agazat mdkodésének elveit és annak kapcsolddd dgazatait, ismeri a turizmus hazai és nemzetkozi piacat, a piac
szerepldit, jellemzdit, sajatossagait és kapcsolddasaikat.

* Ismeri a kilonbo6zd tipusu turisztikai vallalkozasok (szallashelyek, vendéglatdohelyek, szabadidés létesitmények) tipusait, valamint
azok m(ikodtetésére és piaci tevékenységeinek iranyitasara vonatkozé elveket és menedzsment modszereket.

* |smeri a turizmus aldgazatainak és tevékenységeinek (példaul szallas- és vendéglatdhelyek, utazasszervezés és kozvetités, térség-
menedzsment szervezetei, egyéb szolgdltatok stb.) mlkodését, értékelését, dontési kritériumait, szakmai részterlleteit és
agazati kapcsolddasi pontjait.

* Ismeri a turizmushoz és a vendéglatashoz kapcsolodé mas szak- és tudomanyteriiletek alapvetd tényeit és Osszefliggéseit
(foldrajz, mUvel6déstorténet, kornyezetvédelem, jog, egészségtudomany, gasztrondmia, élelmezéstudomany).

* Képes legalabb két idegen nyelven kommunikalni.

* Képes onallé szakirodalmi feldolgozasra
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Turizmus-vendéglatas alapképzés soran
elsajatithatd kompetenciak |l.

Képes gazdasagi tevékenységet, projektet tervezni, szervezni, kisebb vallalkozast, gazdalkodd szervezetet iranyitani és ellendrizni.

A tanult elméletek és modszerek alkalmazasaval tényeket és alapvetd 6sszefliggéseket képes feltarni, rendszerezni és elemezni,
onallé kdvetkeztetéseket, kritikai észrevételeket megfogalmazni, dontés-el6készitd javaslatokat késziteni, dontéseket hozni rutin-
és részben ismeretlen kdrnyezetben is.

Kepes kovetkeztetései, valamint az ket megalapozé tudas és érvelés vilagos és egyértelm{ kommunikalasara, szakmai és laikus
kozonség felé egyarant.

Képes a turisztikai vallalkozasok piaci tevékenységének szervezésére és iranyitasara.

Képes a szakterulethez tartozd informatikai ismeretek alkalmazasara.

Képes kidolgozott szakmai javaslatok, vezetdi beszamoldk, marketingajanlatok (peldaul programfuzetek, étlapok) készitésere.
Képes a szolgdltatasokkal és az intenziv Uigyfélkapcsolattal 6sszefliggd problémak felismerésére és hatékony kezelésére.
Alkoto, kreativ 6nallésaggal épit ki és kezdeményez Uj gyakorlati megoldasokat.

Képes a turisztikai és vendéglatd vallalkozasok tevékenységének részleges vagy teljes kor( tervezésére, szervezésére, iranyitasara
és ellenérzésére.

Képes a turizmus és a vendéglatas kulonféle teriletein jelentkezd gazdasagi problémak kezelésére és megoldasara.

Képes szakszerl és hatékony kommunikaciora irdsban és széban is
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Turizmus-vendéglatas alapképzés soran
elsajatithatdé kompetenciak Ill.

* A minGségi munkavégzés érdekében problémaérzékeny, proaktiv magatartdst tanusit, projektben, csoportos feladatvégzés esetén
konstruktiv, egyuttm(kodd, kezdeményezé.

* Fogékony az Uj informacidk befogaddsara, az Uj szakmai ismeretekre és mddszertanokra, nyitott az Uj, 6nallé és egyuttmiikddést
igénylé feladatok, felelGsségek vallalasara. Torekszik tudasanak és munkakapcsolatainak fejlesztésére, ebben munkatarsaival valé
egyUttmUkodeésre.

* Koveti és értelmezi a vildggazdasagi, nemzetkdzi Uzleti folyamatokat, a gazdasagpolitika és a szakterllet szerint relevans,
kapcsolodd szakpolitikak, jogszabalyok valtozasait, azok hatdsait, ezeket figyelembe veszi elemzései, javaslatai, dontései soran.

* Nyitott a gazdasagtudomanyok atfogd gondolkodasmddjanak és gyakorlati mikodése alapvetd jellemzbinek hiteles kdzvetitésére.
* Kornyezetérzékeny, gyakorlatorientalt szemléletmaddu.
* Avendégelégedettséget el6térbe helyezé mindségi szemléletmddot kdvet és kdzvetit a munkatarsak felé is.

* Nyitott a turizmust és vendéglatast, illetve az adott gazdalkodd szervezetet érint§ valtozasok megismerésére, ezek hatasainak
megértésére, az Uj szakmai ismeretek és modszertanok alkalmazasara.

» Torekszik a szakmai eredmények, javaslatok megosztasara a turizmus és vendéglatas fejlesztése irant érdekl6d6k korében.

* Az életpalya-tervezés fontossagat elismeri, az életen at tarté tanuldsra torekszik
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Turizmus-vendéglatas alapképzés soran
elsajatithatd kompetenciak IV.

» Altalanos szakmai feltigyelet mellett, 6nalléan végzi és szervezi a munkakori
leirasban meghatarozott feladatokat. Onalléan szervezi meg a gazdasagi
folyamatok elemzéset, az adatok gydjtését, rendszerezéset, értekeléset.

* Az elemzéseiért, kdvetkeztetéseiért és dontéseiért felelGsséget vallal.

« Ondlldan vezet, szervez, iranyit gazdalkodd szervezetben szervezeti egységet,
munkacsoportot, illetve vallalkozast, kisebb gazdalkodé szervezetet,
felelGsseéget vallalva a szervezetért és a munkatarsakert.

e Tudatosan vallalja és kozvetiti szakmaja etikai normait.

e Kész a turizmus tarsadalmi, gazdasagi, technoldgiai és jogi kornyezetében
bekdvetkezd valtozasok 6nalld megfigyelésére, a vonatkozd szakpolitikak
kbvetésére, a kbvetkeztetések felelGsségteljes levonasara.
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Turizmus-vendéglatas alapképzés soran
elsajatithatd kompetenciak V.

* A hallgatok, az oktatok és a munkaadok alapképzés soran elérendd

kompetenciak fontossaganak megitélésére  adott
osszevetese
Kompetencidk\Stakeholder-csoportok Hallgaték | Oktatok Munkaaddk
1. turisztikai szolgaltatasok folyamatainak ismerete XX XX
2. turizmus kdzosségi és nonprofit tevékenységeinek
ismerete X X X
3.  kilénbézd turisztikai munkateriiletek sajatossagainak
ismerete XXX XX XX
4. vezetdi feladatok ellatasanak képessége XX X X
5. tobbnyelv( kommunikacio képessége XXX XXX XXX
6. tdrgyaldsi és meggydzési technikdk ismerete X XX XX
7. vendégkonfliktusok kezelésének képessége X XX XX
8.  turizmus szerepldi érdekrendszerének ismerete X X X
9. szocidlis készség XX XXX XXX
10. egyiittmikodési képesség XXX XXX XXX
11. 6nall6 karrierépités képessége XX X XX
12. ismeretek hasznositdsdnak képessége XXX XXX XX

valaszainak
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Turizmus-vendéglatas alapképzés soran
elsajatithatd kompetenciak VI.

* A hallgatok, az oktatok es a munkaadok megitélése szerint a je
alapképzés soran hianyosan fejlesztett kompetenciak megite

adott valaszainak 0sszevetése

Hallgatdk

i

Munkaaddk

részletesebb turizmus-vendéglatas szakmai
ismeretek

gazdasdgi alapbsszefiiggések ismerete

tudomanyos médszerek ismerete (pl. kutatds)

felhaszndléi szintli szdmitogépes ismeretek

idegen nyelv ismerete

kommunikacids készség irdsban

kommunikaciés készség széban

targyaldsi készség

szervezdkészség

alkalmazkodd készség

. egyuttmikddési készség (csapatban valé munka)

onallé munkavégzés képessége

parhuzamos tevékenységek végzésének képessége

. problémafelismerd képesség

problémamegoldé képesség

kreativ gondolkodés képessége

logikus gondolkodas képessége

vendégorientacié

monoton munkavégzés képessége

szakman tulmutaté, tfogd gondolkodas képessége
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. vezetli készség
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