HATÁRTALAN FELNŐTTKÉPZÉS

Turisztikai szakemberképzés


TURISZTIKAI SZAKEMBER KÉPZÉS

- tematika -
Megszerezhető szakmai ismeretek:

· Turisztikai alapismeretek

· Marketing ismeretek

· Program-és rendezvényszervezés

· Vendéglátási és értékesítési ismeretek

· Kommunikációs ismeretek

· Turisztikai attrakciók, programcsomagok szervezési ismeretei
Az ismeretek elsajátításának módszerei:

· Eméleti ismeretek elsajátítása, összefüggések megértése

· Elmélet és gyakorlat összekapcsolása
· Tananyagok önálló feldolgozása
· Csoportmunka feladatok megoldására

· Egyéni munka az elsajátított elmélet és a gyakorlat felhasználásával

A képzés hálóterve:
	Sorszám
	Modul neve
	Terjedelem

	1.
	Bevezetés a turizmusba
	15 óra

	2.
	Kommunikáció a turizmusban
	40 óra

	3.
	Gazdasági és pénzügyi alapismeretek
	20 óra

	4.
	A turizmus marketingje
	15 óra

	5.
	Vendéglátói és értékesítési ismeretek
	30 óra

	6.
	Irányított szakmai gyakorlat
	10 óra

	
	A képzés teljes óraszáma
	130 óra


Órabeosztás:
A képzések pénteken és szombaton valósulnak meg.
	Oktatási napok
	Időtartam

	Április 4. - péntek
	12.00- 19.00

	Április 5. - szombat
	09.00- 14.00

	Április 11. - péntek
	12.00- 19.00

	Április 12. - szombat
	09.00- 14.00

	Április 18. - péntek
	12.00- 19.00

	Április 19. - szombat
	09.00- 14.00

	Április 26. - péntek
	12.00- 19.00

	Április 27. - szombat
	09.00- 14.00

	Május 2. - péntek
	12.00- 19.00

	Május 3. - szombat
	09.00- 14.00

	Május 9. - péntek
	12.00- 19.00

	Május 10. - szombat
	09.00- 14.00

	Május 16. - péntek
	12.00- 19.00

	Május 17. - szombat
	09.00- 14.00

	Május 23. - péntek
	12.00- 19.00

	Május 24. - szombat
	09.00- 14.00


I. Idegenforgalom alapjai

	Témakör megnevezése


	Témakör tartalma
	Óraszám

	Az idegenforgalom (IF) alapfogalmai
	Az idegenforgalom fogalma

Az idegenforgalom, mint termék

Az idegenforgalom szereplői

Az idegenforgalom piaca

Az idegenforgalom típusai
	10

	Az idegenforgalom kínálata
	Elsődleges, másodlagos kínálat

Gyakorlat
	8

	Az idegenforgalom vállalatai
	Utazási irodák

Közétkeztetési vállalatok

Szálláshelye 

Egyéb
	15

	Az idegenforgalom befolyásoló ereje
	Az idegenforgalom hatása a gazdaságra, a társadalomra, a kultúrára

Az idegenforgalmat befolyásoló külső tényezők
	2

	Az idegenforgalom jelene
	Etika az idegenforgalomban

Pályázati lehetőségek, nemzetközi szervezetek

Gyakorlat
	5

	Az idegenforgalom szervezése
	Munkafolyamatok az IF-ban és azok leírása

Szervezési tevékenység az IF-ban

Tervezés, kalkuláció az IF-ban
	5

	Rendezvényszervezés
	Rendezvények kategorizálása és jellmezése

A rendezvény szervezésének folyamata

Gyakorlat
	10


Oktató:
Bc. Szabó Brigitta
Végzettség:
közgazdász - Budapesti Közgazdaságtudományi Egyetem, Vállalatgazdaságtan szak
Munkahely:

Magán Kereskedelmi Akadémia, Hidaskürt
Oktatott tárgyak:
Vállalatgazdaságtan, Nemzetgazdaságtan, Idegenforgalom

II. Marketing
	Témakör megnevezése


	Témakör tartalma
	Óraszám

	A marketing fogalma
	A marketing-mix, mint a vállalati marketing eszközök kombinációja
	2

	Piacszegmentálás, csoportosítás az idegenforgalomban
	A vendéglátóipari vállalat gyengeségeinek, erősségeinek, piaci lehetőségeinek és veszélyeinek elemzése
	4

	A piackutatás jellemzése
	Kérdőív készítése

A termék, a szolgáltatás, mint a marketing-mix alkotóeleme

A fogyasztók magatartása

Az értékesítési ár meghatározása a költségek, a konkurencia és a kereslet alapján

Disztribúció, elosztás, az értékesítés módjai
	4

	A marketingkommunikáció jelentősége
	Reklám készítése

Az érétkesítés ösztönzése, a személyes eladás, a propaganda és a közönségkapcsolatok

A PR jellemzése
	6


III. Menedzsment
	Témakör megnevezése


	Témakör tartalma
	Óraszám

	A vezetés alapfogalmai
	A tervezés, mint a menedzser legfontosabb feladata

A vállalat céljainak meghatározása
	5

	A tervek típusai
	Az üzleti terv jelentősége, részei

Üzleti terv készítése
	7

	Irányítás
	Szervezés, a vendéglátóipari vállalat szervezeti felépítése

Vezetési stílusok, a menedzseri tulajdonságok

Az ellenőrzés jelentősége és típusai
	8


Oktató:
Ing. Varjú Zsuzsanna
Végzettség:
mérnök, közgazdász - Közgazdasági Egyetem, Pozsony,

Nemzetgazdasági kar

Munkahely:

Magán Kereskedelmi Akadémia, Hidaskürt

Oktatott tárgyak:
Üzem-gazdaságtan, Marketing, Közgazdaságtan

IV. Gasztronómia
	Témakör megnevezése

	Témakör tartalma
	Óraszám

	Gasztronómiai szabályok
	A gasztronómiai szabályok alapelvei

Táplálkozási formák – az ésszerű táplálkozás követelményei
	2

	Az étel és az itallap
	Az étlap szerkesztése és összeállítása
	2

	Kevert italok
	A kevert italok készítésének alapelvei és felosztásuk

A kevert italok készítéséhez szükséges segédeszközök és alapanyagok

A kevert italok fajtái és jellemző vonásuk
	3

	Alkoholtartalmú italok
	A borok, típusai, a bor helye az étrendben

Borkóstoló

Digestívek
	2

	Felszolgálási módok
	Francia felszolgálási mód

Table d´hóte – társas étkezés – előre megállapított ételsorral

Felszolgálás rendkívüli alkalmakkor
	3

	Díszétkezések – bankettek rendezése
	Magánjellegű rendezvények

Intézmények, szervezetek által rendezett díszétkezés

Állami rendezvények

Rendelésfelvétel és díszétkezés költségvetésének elkészítése

Az étrend összeállítása

A felszolgálás módja
	12

	Halakból és egyéb hidegvérű állatokból készült ételek
	A halak elkészítése

A csiga elkészítése, tálalása

Töltött halételek
	3

	Hidegkonyhai készítmények
	Dísztálak
	1

	Az étkezés befejező fogásai
	Öntetek, mártások, habok készítése

Kevert tészták, cukrászsütemények, omlós tészták
	2


Oktató:
Varga Ildikó
Képesítés:
szakoktató

Munkahely:
Magán Kereskedelmi Akadémia, Hidaskürt

Oktatott tárgyak:
Gasztronómiai ismeretek, Tálalási ismeretek, Élelmiszer és táplálkozás
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