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Technikum

12. évfolyam vendéglatasszervez6 képzés

Vendéglato gazdalkodas gyakorlata tantargy

Tantargyi javito vizsga kévetelmények

A vizsga lebonyolitasi rendje, szerkezete: A vizsga irdsbeli és szdbeli vizsgarészbdl all.
1.) irasbeli vizsga: Vizsgafeladatlap kitdltése alapjan torténik. ldStartama: 45 perc
(Szdmoldgép hasznalhatd)

Elérhetd pontszam: 60 pont, vagy %

Feladat tipusok:

- szamitasi feladatok vendéglato gazdalkodasbal

Szakmai szamitasok témakorhoz szamitdsi példak tartoznak, amelyek a mutatdszamok ismeretét,
alkalmazasuk képességét igénylik. A szamitasi feladatokhoz elméleti kérdések is tartozhatnak
(értelmezések, véleményezés, okok feltarasa, javaslattétel)

- elméleti ismereteket feltard feladatok

/lehet: ismertetés, - felsorolas, - fogalom meghatarozas, - 6sszehasonlitas (mennyiségi, logikai)-
szOoveg kiegészitése, - fogalom felismerés, - jellemz6k alapjan torténd felismerés, - parositas, -

feleletvalasztas, - igaz-hamis allitasok indoklassal, - példak felsorolasa, - tobbszoros valasztas, -
kizarasos feladat (kakukktojas)/

2.) Szébeli vizsga - Aktuadlis tananyagbol dsszeallitott, vizsgazo tanulo altal véletlenszerien kihdzott
tétel alapjan feleléssel torténik. Id6tartama: 20 perc felkésziilési id6, 10 perc vizsga

Elérhet6 pontszam: 40 pont, vagy %

A szébeli felelet értékelése az alabbi szempontok és kompetencidk alapjan térténik:

10% feladat megértése, a lényeg kiemelése, megfelelGen felépitett, vildgos, szabatos el6adasmdd
80% tartalmi 6sszetevdk: alapfogalmak ismerete, definidldsa és alkalmazasa, tények, jelenségek,
folyamatok ismerete és gyakorlatcentrikus alkalmazdasa, magyarazata, 6sszefliggések értelmezése.

10% szaknyelv alkalmazasa.



A javito vizsga értékelése:

90%-t6l 5 jeles

75%-t6l 4 j6

60%-t6l 3 kdzepes

40%-t6l 2 elégséges

0-39% 1 elégtelen

3 tagu szakmai vizsgabizottsag értékeli az irdsbeli feladatokat, hallgatja és értékeli a szobeli

vizsgafeleleteket.

Témakorok:

Anyagilag felelGs dolgozdk elszamoltatasa a vendéglatasban

Raktaros elszamoltatasa

Termelés (konyha, cukrdsziizem) dolgozdinak elszamoltatasa beszerzési aron
Termelés (konyha, cukrasziizem) dolgozdinak elszamoltatasa eladasi aron
Ertékesités dolgozdinak elszamoltatasa

Stand alapjan torténé elszamoltatas

Leltareredmények kimutatdsa, okok feltarasa, anyagi felel6sség

Létszam és bérgazdalkodas a vendéglatasban

Termelékenység

B’ munkabér, N’ munkabér szamitas

N’ bérkoltség, B’ bérkoltség szamitas

bérhanyad mutatd, bérhanyad mutaté kozterhekkel szamitasa

Vallalkozasi ismeretek

Vallalkozas fogalma, mikddésének feltételei, er6forrasai, csoportositasa
Vallalkozasok alapitasa, vallalkozasi formak jellemzése, vallalkozasok megsz(inése

Adodzasi ismeretek

Addzassal kapcsolatos alapfogalmak
Addk csoportositdsa

AFA, SZIA, KATA, Atalanyadd, TA, Turizmus fejlesztési hozzajarulds hatélya, jellemzése, miikodése



