KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

PANZIOS-FOGADOS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Panzios-fogados

1.3 A szakma azonosité szama: 4 1013 23 03

1.4 A szakma szakmairanyai: -

15 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.7 Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: -

1.9 Szakmai oktatas (4gazati alapoktatds ¢és szakiranyu oktatas egyiittes) foglalkozasainak szama
(egybefiiggd szakmai gyakorlat nélkiil):

1.9.1 Tanuléi jogviszonyban: 3 éves szakképzd iskolai oktatasban legalabb 2100 6ra meg-tartott
foglalkozas (kozismereti tartalom nélkiil), 2 éves kizardlag szakmai vizsgara torténd
felkészitésben legalabb 2100 6ra megtartott foglalkozas.

1.9.2 Felnéttképzési jogviszonyban: az 1.9.1 pont alapjan az adott iskola szakmai program-jaban
feln6ttképzési jogviszonyban folyd oktatdsra meghatdrozott foglalkozasszam, amelynek 1/4-e
kotelezOen agazati alapoktatasra forditando.

1.10 Egybefiiggd szakmai gyakorlat iddtartama: Szakképzd iskolai oktatdsban: 1756ra, Technikumi
oktatasban: -, Kizarolag szakmai vizsgara torténd felkészitésben : 200 ora

A szakmai oktatas teljes id6tartama tanuloi és felndttképzési jogviszonyban egyarant az 1.9 és 1.10 pon-
tok alatti oktatasi idok Osszege.



2. A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A panzids-fogados ellatja a szallashely teljes operativ miikodtetését. Adott szallashelyre vonatkozé
specialis ismeretekkel, kapcsolatrendszerekkel rendelkezik. Ennek megfelelden:

Kezeli a szallashelyre beérkezo érdeklddéseket, megrendeléseket, modositasokat, lemondéaso-
kat, alkalmazza a lehetséges fizetési modokat.

Fogadja a széllashely vendégeit, valamint az érdeklddéseket. Felel a vendégek kényelméért, a
szallashely és a vendégek kozti kommunikécidért. A szallashelyen vendéglatd szolgaltatasokat
nyujt.

Ellatja a szallashely karbantartéasi feladatait, ligyel a kornyezetre, és a logisztikai feladatokat
is ellatja, gondoskodik a széllashely tisztan tartasarol. A vendégek részére programokat ajanl,
¢s igény szerint szervez, marketing tevékenységet végez, valamint a szallashellyel kapcsolatos
gazdalkodasi és pénziigyi feladatokat is irdnyitja €s koordinalja. Betartja a munka-¢és baleset-
védelmi, tliz- és kornyezetvédelmi eldirasokat. Tervezi és szervezi a munkatarsak munkajat,
értékeli, és motivalja dolgozoit.

Kapcsolatot tart mas szolgéltatokkal, més szallaspartnerekkel, valamint az értékesitésbe be-
kapcsolodo szallashely-kozvetitokkel.

A szallashellyel kapcsolatos adminisztracios tevékenységeket papir alapon és digitalisan for-
maban is precizen, folyamatosan elvégzi.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
1331 Szélléshely-szplgéltatési tevékenységet folytatd
Panzi6s-fogados egység vezetdje
5242 Hézvezetd

4, A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1

Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kdvetelmények

4.2.1 Foglalkozas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat a szakiranyl oktatds megkezdése eldtt: sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék dgazati alapoktatasra

e Informatikai eszk6zok (szdmitdgép, alapvetd irodai szoftverek)
e Munkabiztonsagi eszkdzok

e Egyéni védofelszerelések

e Szakdcs kéziszerszamok

e Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gdzparolo)

e Meleg- és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok
o Talalo eszk6zok, talak, tanyérok, csészek, sosier
o Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

e Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak
e Miianyag talak, méréedények

e Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

e FdzOberendezések

e Mikrohulldmt melegitd

e M:¢érdberendezések




e Hiit6, fagyasztd, sokkolo

e Asztali gytro-, keverd-, habverd gép

e Siitd berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliai

Eszpresszo kavégép g6zolovel és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak

Béreszk6z0k, italkeveréshez sziikséges eszkdzok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithat(’), valamint természetben lebomlo6 eszkozok

5.2 Eszkozjegyzék szakirdnyu oktatasra

e Informatikai eszk6zok (szamitogép, Word és Excel programok, nyomtato, projektor, in-
ternet elérés, készpénzkiméld (POS) eszk6zok, szallodai és étteremi szoftverek, adatszol-
galtatas (NTAK), helyfoglalasi rendszerek)

Munkabiztonsagi eszkdzok

Egyéni véddfelszerelések

Szakécs kéziszerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)

Meleg- és hidegkonyhai felszerelések, eszkdzok

Talal6 eszk6zok, talak, tanyérok, csészek, sosier

Mtanyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

F6zdberendezések

Mikrohulldma melegitd

Meérbéberendezések

Hiito, fagyaszto, sokkold

Siité berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépeli, textiliai

Eszpressz6 kavégép g6zolovel és kavédaraloval ellatva

Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak

Szallasadoé lizemek helyiségei, berendezései (szallodai szoba, Front Office stb.)
Ijjrahasznosithaté, valamint természetben lebomlo eszkdzok

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatds szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs, ven-
dégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas el6tt alkalmassa teszi,
eldkésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, tigyel a mindségiikre. Kivalasztja a munkafolyama-
tokhoz sziikséges eszkdzoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati termékkészi-
tés soran tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyujtja, darabolja, kikeni, nyomo6zsakkal alakitja, megsiiti,
betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran 6z, parol, pirit, grillez, siit zart térben és bo zsira-
dékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A vendégtérben éttermi alapteritést végez, a
vendég eldtt desszerteket, salatdkat, alkoholmenetes kevert italokat készit. Megkiilonbdzteti a szallas-
mészeti adottsagait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre allo ételeket és italo-
kat. Munkatevékenysége soran betartja a munkabiztonsagi, az egészségvédelmi, a higiéniai és a kor-
nyezetvédelmi szabalyokat, eldirdsokat. Az tizleti érintkezés szabalyai szerint kommunikal a munka-
tarsaival, a vendégekkel, betartja a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonbdz6 nemzeti kultardk
sajatossagait. Feladataihoz munkaja soran szovegszerkesztd €s tablazatkezeld programokat hasznal,
szakmai informaciogylijtéshez a vilaghalon tajékozodik, és hagyomanyos informacids forrasokat fel-
hasznal.




6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Sor- Készségek, ké- Elvart viselkedés- | Onallosag és fele-
, > Ismeretek . co v Y
szam pességek modok, attitiiddok 10sség mértéke
Napi munka-tevé-
kenysége soran az Ismeri az alapvet6
iizleti érintkezés az alapve Empatikus munkatar- .
s . nyelvi, irdsos ¢s o . Betartja és betar-
szabalyai szerint . .| saival és a vendégek- . .
iy szobeli kommuni- ; tatja az alapvetd
kommunikal ma- o, .y kel szemben, nyitott o
1 . . kacios elvarasokat P kommunikécios és
gyar és legalabb . . ¢s érzékeny a kom- . L .
. ¢s normakat ma- e .y viselkedési szaba-
egy idegen nyel- . munikacids elvara-
) gyar €s a tanult lyokat.
ven a munkatarsa- ideden nvelven sokra.
ival, a vendégek- gen ny '
kel.
Torekszik a munka- .
. . . W 14 Betartja a munka-
Munkaviszony 1é- | Ismeri a munka- szerz6désében fog- . ,
s w1x s . ligyi szabalyokat,
tesitésekor, mun- | szerz6dés lényegét, | laltak pontos megva- | , o .
o . . . o taes ) és feleldsséget val-
kavégzéskor és tartalmi elemeit, a l6sulasara, kotele- .
. . . L. oy lal a sajat munka-
felmondaskor ér- | Munka Torvény- zettségeit az eldira- Y
2 . i N . végzéséért. A
vényesiti munka- | konyvébenamun- | soknak megfeleléen
1A sy : . munka-
vallal6i jogait, a | kavallalora vonat- | betartja, munkavég- oy
" 1a L . . . ., = | Szerzédésben fog-
munka-szerz6dés- | kozo kotelezettsé- | zése soran egyiittmii- .
. . L g s laltakat képes on-
ének megfelelden. | geket és jogokat. | kodik munkaltatoja- | 5., .
val alloan értelmezni.
Felhasznaléi szin- Onalléan késziti el
A vildehalén taic- ten ismeri a ven- az instrukciok
28 Je déglatashoz-turisz- | Magabiztosan kezeli | alapjan kiadott fel-
3 kozodva szakmai | .. Ay .
tikahoz kapcsolodo | a programokat. Pon- | adatot, tablazat al-
tartalmakat keres. | . . . . ‘o ..
internetes szakmai | tosan, precizen rogzit | kotasaval, szoveg-
feliileteket. adatokat, ligyel a he- | szerkeszt6 prog-
L, . lyesiras szabélyai- | ram hasznélataval.
Informacidkat, Tisztaban van a y aly o4t e s
. . B nak, a formai kdve- | A vilaghalon 6nal-
adatokat szamitd- | szovegszerkesztd . , (e
\ Y rnT ,, telményeknek a be- 16an tud tajéko-
4 gépes szoftverek | és tablazatkezeld ‘o . g .
1o . tartisara. zbdni, a relevans
hasznalataval programok kinalta .
y szakmai tartalma-
rendszerez. lehet6ségekkel. . :
kat értelmezni.
Térsas helyzetekben
figyel a kortilotte 1¢-
vokre. Torekszik
arra, hogy tajékozott | Betartja a vendég-
Kivalasztja és . . .. | legyen az egyes tech- | latasban hasznalt
(1 Ismeri a vendégla- a1 . . . .
hasznalja a ven- . 1. . | nologiak és eszkozok | kéziszerszamokra,
o 1hes tasban hasznalt ké- . . . .
déglatas munka- . . hatékonysaganak jel- | gépekre, berende-
. ziszerszamokat, ey . A .
folyamataihoz . lemzdirdl, energiafo- | zésekre vonatkozo
vy, gépeket, berende- . R . .
5 szlikséges megfe- | < . e gyasztasukrol, kor- balesetvédelmi
. - zéseket és eszk0z0- S . oo .
leld eszkozoket, - nyezeti hatasukrol. eldirasokat, képes
) - ket, valamint azok . ,
gépeket, kéziszer- e . | Fontosnak tartja ezen | a balesetveszélyes
. hasznalati lehet6- | . y .
szamokat, beren- séoeit jellemzOk ismeretét, | helyzeteket meg-
dezéseket. gett. a kornyezettudatos elozni és elhari-
szemléletet, javasla- tani.
tot tud tenni az alter-
nativak kozotti va-
lasztésra.




Napi munkéjat a
vendéglatasra ¢és

Ismeri a vendégla-
tas-turizmus tevé-

Munkavégzés koz-

Sajat tevékenysége

turisztikara vonat- . ISR kozben betartja a
. . kenységeire vonat- | ben feleldsségtelje- . !
koz6 munka- és , , . . munkavédelmi,
. . koz6 munka- és | sen viselkedik, prob- s
6 thzvédelmi, v e , . 1 balesetelharitasi,
o a : tlzvédelmi, kor- | 1éma esetén higgad- | ., . . e
egészségvédelmi, . . a o tlizbiztonsagi, kor-
, . .| nyezetvédelmi el6- tan hajtja végre a . . s
kornyezetvédelmi | 7, , N w1 s . nyezetvédelmi elo-
. .., | irasokat és teendd- | sziikséges teendoket. .
szabalyok, eloira- ket irasokat.
sok alapjan végzi. '
. s Instrukciok alap-
Az élelmiszerck | Alapszi . . | Figyelemmel kiséria | ., . i
pszinten Ismeri e an jan vegzl a nyers
R . szavatossagi idot a
7 tarolasat a FIFO | a FIFO elv lénye- anyagok helyes,
elv alapjan végzi. gét. nye’rsany,ago’k §Za}k0- szakszerl tarola-
sitott tarolasanal. .
sat.
Ismeri a tomeg és
Urtartalom mérték- N . ,
. o . Torekszik a recepti- PSUIRT
A receptiraban egységeit, a mér- ) W, Feleldsségteljesen
8 szerenld . ke ook ALVAL raban szerepl6 mér- ‘s 6nalld o
plé mennyi- | tékegységek atva . . ¢s Onalldan végzi
séocket kimari ., oo ha. | t€kegysegek pontos <rési fol -
geket kiméri. tasat, a tarazas he L . mérési feladatait.
. betartdsara.
lyes alkalmazasat,
a mérés miveletét.
Torekszik a szallas- Az icény alanian
Széllashelyet ajanl . , helyek minél széle- 2 18eny alapje
. % .- . | Azonositja a szal- C 1 os kivalasztott szal-
a vendég igényei . 1 sebb kinalatanak a . .
9 . ey lashelyek kiilon- . o . | lashelyet és annak
alapjan, a sajat ré- P : megismerésére, elso- N
L, boz6 tipusait. e g szolgaltatasait 6n-
gidjaban. sorban sajat régioja- | .., .
alléan bemutatja.
ban.
A saidt turisztikai Ismeri az orszag és Irdnymutatas alap-
réoi c’f'éban meota- sajat régidjanak tu- jén, elozetes felké-
lé%h eﬂt(') attrak c%(')— risztikai attrakcioit, sziilés utan, onal-
Kat és adottséeo- | 2 turisztikai térse- l6an vagy tarsaival
Kat me kﬁlt’)nl;gdz— geket, a étrejott Uj egylittmiikodve
teti A'génl'a A sa- turisztikai fejlesz- | Torekszik tudasanak | projektmunka ke-
'é.t r é i(')J'éban téseket, a desztina- | horizontalis és verti- | retében bemutatja
10 mJe taléglhi % log. | ciot meghatérozé | kalis bévitésére a tu- | turisztikai régi6jé-
ol egn t5sebb ne n%— természeti adottsa- | risztikai latvanyossa- | nak egy-egy jel-
i etkdzi turisztikai gokat, kiilonds te- gok teriiletén. lemzd attrakcigjat,
vonzerével ren- kintettel az egész- vonzerejét (ren-
delkezd helvszine- ségturizmusra, dezvényt, feszti-
Ket. ren dezZén o fesztivalokra, valt, egészség- tu-
’ ket Y gasztrondmiara vo- risztikai attrak-
' natkozoan. ciot).
Ettermi alapteri- Ismeri az alapteri- Az eldzetesen be-
tst véoer apszak- tés eldirasait, a te- | Torekszik az eldird- | gyakorolt miivele-
11 mai fléirésok rités Iépéseit, a te- | sok szerinti, hibatlan | tek alapjan, 6nal-
alapidn ritéshez hasznalt teritésre. l6an végzi az alap-
pjan. eszkozoket. teritést.
F j - .
ogadja a vende . . . . | Betartjaa szakma
get, ismerteti az Ismeri a vendég- Torekszik a vendé- i
. RN Cn e _ | szabalyait kommu-
¢teleket és italo 14t6 iizletben a gekkel szemben a le nikécioia. a ven-
12 kat. Az elkészitett | vendégfogadas és a | hetd legudvariasabb )8,

ételeket svajci fel-
szolgélasi modban
szolgélja fel.

svajci felszolgalasi
mad szabdlyait.

magatartast tantsi-
tani.

dégfogadas és az
étel- és ital felszol-
galas soran.




Receptura alapjan
alkoholmentes ke-

Ismeri az alkohol-
mentes kevert ita-

lok (Lucky Driver;
Shirley Temple;
Alkoholmentes
Mojito; Alkohol-

Az el6zetesen be-
gyakorolt miivele-

131 Vertitalokat ke- mentes tek alapjan, onal-
. ., . l6an késziti el a
szit. Pina Colada) elké- .
Ch i kevert italokat.
szitésének modjat,
alapanyagait, a ke- | Torekszik a termék
vert ital készités 1é- | recepturajanak meg-
péseit. felel6 anyagot kiva-
Ismeri a vendég lasztani. Torekszik
T elott készithetd az elkészitett ételek | Az eldzetesen be-
Vendég eldtt éte- . - 8
s desszerteket és sa- | ¢s italok recept sze- | gyakorolt miivele-
leket készit (desz- | .., . L, L, e,
14 ‘o res .| latdkat, valamint az | rinti hibatlan elkészi- | tek alapjan, 6nal-
szertkészités, sala- A, . . . L
takeverés) elkészitésiikhoz tésére, odafigyel a | 16an késziti a meg-
' hasznalt eszk6z6- | technologiai 1épések ismert ételeket.
Ket. pontos betartasara.
Ismeri a cukraszati
A cukraszati ké- | termékkészitéshez .
e . Betartja a nyers-
szitményekhez hasznalt nyers- Sy
, \ D, anyagokra, jarulé-
hasznalt alap- és | anyagok, jarulékos
o 114 kos anyagokra vo-
15 | jérulékos anyago- | anyagok altalanos TP
o 2 s : natkoz6 mindségi
kat iz, illat, és al- | és érzékszervi tu- N ,
. . . L. kovetelményeket.
loméany alapjan lajdonsagait, a
megkiilonbozteti. | nyersanyagromlas
jellemzdit.
., . Ismeri a zoldség és
Kivélasztja a - 1At . . .
61dsée és ovii- gylimdlcs elokészi- | Végrehajtja a kisza- A balesetvedelmi
e £ ©8 EYU téshez és darabo- | bott feladatot, gazda- | | . .
molcs eldkészités- . . , . L ¢s munkavédelmi
. lashoz hasznalt sdgosan és esztétiku- e .
16 hez, darabolashoz S . .1 - ... | eloirasok betartasa
. .. konyhai kéziszer- | san végez el6készitd . 112
sziikséges eszko- . . PR mellett, 6nalldan
N L. szamokat, eszk6z0- | és tisztito muvelete- .
zoket, kézi szer- . . dolgozik.
’ ket, és azok bizton- ket.
szamokat. , 1oes
sdgos hasznélatat.
Ismeri az anyagok,
eszkozok eloké-
szito miveleteit, az
egyszeriibb techno-
16gi4ju cukraszati
Cukraszati alap- tésztak (a gyurt Rendszerezi felada-
miiveleteket végez | omlods, kevert om- | tait, 6sszefiizi a tevé- | Eldzetesen begya-
(eldkészitd miive- 16s, forrazott kenységeket, fogé- korolt cukrészati
17 leteket, tésztaké- | tészta, felvert tész- | kony az informaciok alapmiiveletek
szitd, tésztafeldol- | tak) készitését, fel- | befogadasra, odafi- alapjan 6nalléan
goz0 siito, tolte- | dolgozasat, siitését, | gyel a cukraszati ter- késziti a megis-
1¢ékkészitd, befe- és az ezekbdl ké- mékek helyes tech- mert termékeket.
jez6 muveleteket). | sziilt egyszeriibb nologidjara.

termékek eloallita-
sat. Ismeri a termé-
kekhez tartozo tol-
telékek készitését,
felhasznalasat, a
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termék betoltését,
befejez6 miivele-
teit, a kreativ diszi-
tés alapjait.

Konyha-technol6-
giai alapmiivelete-

Ismeri a konyha-

Az étel jellegének
megfeleld izesitésre,

Az elézetesen be-
gyakorolt konyha-
technologiai mii-

kat.

védelmi, valamint
mas hatdsagi eldira-
sokat. Tisztan tartja a
munkahelyét, a gépe-
ket, berendezéseket
¢s kéziszerszamokat.

18 ket (siités, f6zés, | technoldgiai alap- . . . veleteket 6nalloan
TR . fliszerezésre torek- - .
parolas, piritas, miveleteket. s7ik elvégzi a megis-
grillezés) végez. ' mert ételek eseté-

ben.
. L Ugyel a nyersanya-
ﬁ;éeﬁzlzelgaeslzkne:lz; " | Az ételkészités so- | gok, izesité anyagok Hasznalat elott
tos fiiszereket ran hasznalt fiisze- | szakszeru kezelésére, | Onalloan ellendrzi
19 (resitdket felis’ rek, izesitok tulaj- tarolasara, minGsé- a flszerek frisses-
meri. aranvosan donsagaival, iz jel- | giik megoOrzésére. Ki- | ségét és szavatos-
haszn;il'a rze kil lemzobivel tisztdban | zardlag megfeleld sagi idejiiket.
asznaya, meg van. mindségl fliszereket
16nbozteti azokat. hasznal
Munk4jat id0 és
Kiilonféle konyha- | miiveleti sorrend
technologiai eljara- szerint pontosan
sokkal ételeket ké- | attekinti, logikusan
szit, talalasig igény | megtervezi, és eld-
szerint melegen tartja | késziti a sziikkséges
. vagy hiiti az ételt. Az | alapanyagokat és
Ismeri az alapanya- | ~ 27 ", T . "
Konyha- PR ¢tkezés tipusanak, eszkozoket, torek-
S gok megfeleld eld- | . \ .
technologiai mii- o rer . jellegének megfele- | szik az alapanya-
s készitését, az éte- " 11t s ,
veleteket (eloké- . e, 16en talal és diszit, gok gazdasagos
20 (o Y n lek elkészitéséhez . . 4o
szit6, elkészitd, A betartja a munka- és felhasznalasara.
SR tartozo teljeskorii . .
kiegészito, befe- balesetvédelmi, Munkajat gyakor-
PN munka-folyamato- .. . .
jezd) végez. HACCP, kornyezet- | lati szempontbol

onalloan, logikus
sorrendben, gyor-
san, 1dore, hataro-
zottan, csak a
sziikséges eszko-
zOket hasznalva,
tisztan elvégzi.

6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kdvetelményei

val idegen nyel-

kinccsel. Ismeri a

megszerzeésére, Ven-

Sor- | Készségek, ké- Ismeretek Elvart viselkedés- Onallosag és fele-
szam pességek modok, attitiidok 19sség mérteke

A panzi6 vende- Rendelkezik a

geivel, megrende- . .

. O szakmai kommuni- | ... gt

1ések, visszaiga- Kécibhoz szilkséoes Torekszik szokincsé-

zolasok, telefon- N erismeretteIg nek bévitésére és to- | Onalldéan kommuni-

hivasok alkalma- y e vabbi nyelvismeret | kal vendégekkel, ér-

1 megfeleld szo-

deklédokkel idegen

ven kommunikal, . dégei megelégedett- nyelven.
. \ panaszkezelés i
képes vendégpa- y 1 s o ségére.
.| modjait és eszko-
naszokat kezelni seit
magyarul és




idegen nyelven,
szOban és irasban.

Munkaszerzddést
kot, melyben a
munkavallalora és
munkaltatéra vo-
natkoz6 jogokat
érvényesiti.

Ismeri a Munka
Torvénykonyvének
a munkaszerz6dés
tartalmi elemeire
vonatkozo rendel-
kezéseit, a munka-
vallalo és munkal-
tatod kozott létre-
jOVO jogviszonyra
vonatkozo eldiraso-
kat.

Szem elott tartja a
szabalyozast ¢s az
esetleges valtoztata-
sokat, igyekszik el-
kertilni a munkatigyi
szabalytalansagokat.

Betartja és betartatja
a Munka Torvény-
konyve szerinti kote-
lezettségeket sajat
magara és munkatar-
saira, alkalmazottja-
ira vonatkozoan.

A panzi6 szamara
nyersanyagok, fo-
gyoeszkozok és
targyi eszk6zok
beszerzését végzi
a zavartalan mu-
kodés érdekében.
Gondoskodik az
arukészlet rakta-
rozési rend;jérol,
ellendrzi azt.

Ismeri a beszerzés-
sel kapcsolatos szo-
beli és irasbeli el6-
irasokat és leheto-
ségeket. Ismeri a
szakositott raktaro-
zas kovetelményeit,
a romlott aru keze-
1ésének szabalyait.

Szem el6tt tartja a
piaci igényeket, a
vallalkozas gazda-
sagi helyzetét. Mun-
kaja soran tigyel a
beérkezett aru tarola-
sara, raktarozasara
vonatkoz6 szabalyok
betartasara és betar-
tatasara.

Felelosséggel, onal-
16an valasztja ki a
szdmara ¢€s a vallal-
kozas szamara a leg-
kedvezdébb beszer-
zési arakat, a mino-
séget is figyelembe
véve. Onalloan el-
len6rzi az arukészlet
mennyiségét, min6-
ségét, mindségmeg-
Orzési idejét, tarolasi
koriilményeit.

A napi munka so-
ran a vendéglatas
f6 munkafolya-
matait szervezi,
koordinalja és bo-
nyolitja le.

Teljeskorten is-
meri a vendéglatas
munkafolyamatait
(beszerzés, raktaro-
zas, termelés, érté-
kesités, szolgalta-
tas), azok elemeit,
targyi és személyi
feltételeit, szerve-

Torekszik a szakmai
szabalyok betarta-
sara a napi tevékeny-
ség szervezése koz-
ben. A beszerzés so-
ran tigyel ra, hogy az
tizleti partnerei mi-
lyen mértékben ve-
szik figyelembe mii-
kodéstik soran a

A panzi6 arufor-
galmi feladatait on-
alloan szervezi,
sziikség esetén utasi-
tasokat ad munka-
vallaloi és kollegai
szamara a probléma-
mentes lizemeltetés
biztositasa érdeké-

L . . kornyezetvédelmi
z¢si feladatait. Y P ben.
fenntarthatosagi
szempontokat.
. 14 Szem el6tt tartja a
Ismeri a szallashe- - ,
. . panziok lizemelteté-
lyekre és a vendég- . - . .
12 .. iy . b sére vonatkozo jog- | Jogszabalyok értel-
Szallashelyet lize- | 14t6 egységek mii- . . ‘. .
.. et szabalyokat, figye- | mezéséhez, a valto-
meltet, elvégzi a kodésére vonat- . , N
lemmel kiséri azok zasok kovetéséhez

napi feladatokat a
vonatkoz6 jogsza-
balyok alapjan.

koz6 jogszabalyo-
kat. Rendelkezik
szallashely tizemel-
tetésére vonatkozo
ismerettel.

valtozasait, és min-
dent megtesz, hogy a
sajat panzidjanak
miikodését ehhez
igazitsa.

szakmai szervezetek-
tol segitséget vesz
igénybe.

Ajanlja a panzio
turisztikai régidja-
nak kinalatat,
programjait ven-
dégei szamara,

M¢élységeiben is-
meri régigjat, ahol
a panzi6 elhelyez-
kedik, annak helyi
latnivaloit,

Egytittmiikddik a he-
lyi szolgaltatokkal,
kezdeményezi a ko-

z0s programok, szol-

géltatasok,

Onalléan béviti iiz-
leti kapcsolatait a
minél magasabb

szinvonalu lizemelte-
tés és szolgaltatas-




sziikség és igény
esetén megszer-
vezi vendégei
szdmara az attrak-
ciok meglatogata-
sat €s a programo-
kon valo részvé-
telt.

nevezetességeit,
azok sajatossagait,
arégio jellemzo
programjait.

programcsomagok
kialakitasat.

nyujtas céljabol.

Fogadja és szak-
mai szempontbol
szakszeriien ki-
szolgalja a panzio
vendégeit. Alkal-

Ismeri a vendégla-
tas és turizmus
szakmai protokoll

Torekszik vendégei
megelégedettségére,
¢s jovobeni torzs-
vendégkor kialakita-
sara, szem el6tt tartja
a vendégek igényeit,

Onalléan végzi a
vendégek kiszolgala-
sat, az ujdonsagok

7 mazkodik a ven- szabalyait, a Ma- AR : bevezetésérdl dont a
. SR 1z munkatarsait moti- - ,
dégek igényeihez, | gyar Vendéglatok (1 . panzi6 eredménye-
AR . valja a szakszerti és 1w 1 s
kivansagaihoz, Ipartestiiletének . sebb miikddése érde-
. A pontos munkaveg- .
valamint munka- Etikai Kodexét. . . > kében.
Lo zésre. Nyitott az 0j
tarsaithoz a mun- . .
s . igények bevezeté-
kavégzés soran. .
sére.
Ismeri a takaritds-
Ellatja a szobaki- | sal kapcsolatos hi- | Feladatat pontosan, ., ,
. 1o s s ; - A panzio-fogadd
adashoz sziiksé- | giéniai eldirasokat, | precizen latja el, a . L e
o . , ... | tisztasagat az eloira-
8 ges takaritasi €s a Housekeeping vendégek maximalis 1
. L . o sok betartasaval on-
Housekeeping fel- | feladatait kisebb elégedettségére to- Alloan véozi
adatokat. panzidkra-foga- rekszik. gzl
dokra vonatkozdan.
pénziigyi tervet | Rendelkezik a szal- (e o £yl franyl
- . , Munkdjaval torek- 16an végzi, munka-
készit a panzid lashelyre vonatko- . \ . e
. . . , gy szik a nyereséges tarsait, beosztottjait
9 nyereséges €s z6an gazdalkodasi 1 1 e e .
. s S miikddtetés megva- | iranyitja, dontéseit a
eredményes mii- | és pénziigyi isme- r ter s .
. s . lositasara. min¢l nagyobb nye-
kodése érdeké- retekkel. o et .
ben reség elérése érdeké-
' ben hozza meg.
Panzlo eyl 1 1smeri a marketing | Reagal a piac igé- A piacon megjeleld
arculatat megter- o, ; ,, a1 s .,
S e kommunikécids nyeire, szem elott sziikségleteket, igé-
vezi, kialakitja, és - . . iy R Y
10 eszk6zok hasznala- | tartja sajat panzidja- | nyeket kdvetve onal-
azzal kapcsolatos Y Z - . : e 1.
. , tat szallashelyek fogadodja egyedi l6an alakitja ki a val-
marketing tevé- . . o . .
. . esetében. megjelenését. lalkozas arculatét.
kenységet végez.
A konyhai és ¢ét- | Atfogdan ismeria | Kalkulacio elkészi- Az ételek és italok
termi munkdjaban | termékek arait, az tése kozben szem kalkulaciojanak el-
11 ételekre €s ita- | egyes ételek anyag- | elOtt tartja a beszer- | készitése soran kor-
lokra kalkul4cidt | hanyadat, az arakra | zési koltségeket, az rigalja sajat hibait,
készit a helyi ki- | vonatkozo jogsza- | elvart nyereséget é¢s | felel0sséget vallal a
nalat alapjan. balyi eldirasokat. | a versenytarsak drait. kalkulalt arakért.
. Kezdeményezi a ko-
6dést kot . A A ., .
Szejr;(?des <0 Ismeri a vallalkozoéi | zos értékesitési lehe- | Kivalasztja a part-
utazasi irodakkal, o Y s - .
szolgaltatd valla- vagy szolgaltatdr | téségek megvalosita- nerkorét, akikkel
12 szerzOdés tartalmi | sat a magasabb arbe- | kapcsolatot alakit ki.

latokkal a panzid
hatékonyabb mii-
kodése

és formai kovetel-
ményeit.

vétel és eredménye-
sebb gazdalkodas el-
érése érdekében.

Dont Gjabb partnerek
bevonasarol.




érdekében, a ma-

gasabb kapacitas-

kihasznaltsag biz-
tositasacrt.

Kapcsolatot tart
az ellendrzési és

Ismeri a panzid
miikddését érintd

Torekszik a panzid
miikédéséhez sziik-

A szallashelyek mii-
kodésére vonatkozo

szamlat allit ki, és
a vendégek fo-
gyasztasait nyo-
mon koveti.

dését, elérhetdségét
a vallalkozasok
szamara.

ciai fejlesztése érde-
kében képzéseken
vesz részt.

13 feliieveleti szer szakhatosagok fel- séoes szabalvok be- szakmai szabalyokat
%/}:ekkel adatait, ellen6rzési & ta rtésér}all betartja, és a munka-
' kotelezettségeit. ' tarsaival betartatja.
E,l ektronq(gs szdl- , q e, Feladatat 6nall6an
lasfoglalési rend- . .| Torekszik minél szé- L. L
. o Ismeri az elektroni- o o végzi, munkatarsait
szerben rogziti a 114 , . | lesebb korti ismere- )
. . kus szallasfoglalasi crrs s betanitja a feladatok
vendégek adatait, rendszerek mitk- tek elsajatitasara, a clvéozésére. elvaria
14 elektronikus digitalis kompeten- g » ervai

sajat magatol és to-

liik is a felhasznalo6i

szintll szoftver-hasz-
nalatot.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az égazati alapvizsgdra bocsatas feltétele: A tanulo, illetve a képzésben részt vevo személy
agazati alapvizsgara az dgazati alapoktatasban vald részvétele alapjan bocsathato.

7.2 lrasbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezeése: -

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: -

7.2.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: -

7.2.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -

7.3 Gyakorlati vizsga

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga gyakorlata

7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

A) vizsgarész: Konyhatechnolégiai tevékenység

Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok 6nallo elvégzése. A munkate-
rlilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges alapanyagok elo-
készitése, az étel konyhatechnoldgiai Gton torténd elkészitése, esztétikus talalasa, az étel jellege-
nek megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet munkavégzés utani alapos
tisztitasa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszk6zoket, berendezéseket is. A tanul6 a vizsgate-
vékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgoz6 tanulotarsaira, a tobbi tanul-
ora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi eldirasokat szigoraan betartja.

A tanul6 az alébbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizottd

2) Hal tempura (magyar fehérhtisi halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinaigrette ontet-
tel

3) Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal
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7.3.3

7.34

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

A tanul6 megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technologia €s a rendelke-
zésre 4ll6 receptira szerint.

Cukraszati termékek:

1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,

2) 10 db linzerkarika barackizzel toltve

3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve, forrazott tésztabol
4) 500 gramm barackizzel toltott Néro teastitemény

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység

A tanul6 elOkésziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2
adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek. A
tanul6 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a vizsga-
bizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptira szerint.

Elkészithet6 alkoholmentes kevert italok:

1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada
A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptirai megtalalhatok az érvényben 1évo IBA listan.
D) vizsgarész: Portfolio készitése

A tanul¢ az iskola székhelye szerinti régioban megtalalhato, a tanul6 altal valasztott egy turisz-
tikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatasait bemutatja. A bemutat6t elektronikus
formaban, szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezo szakképzd in-
tézmény altal megadott hatariddre és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a feddlapon (téma megnevezése,
készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal (betlitipus: Times New Roman/Arial, beti-
méret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a forras-
megjelolés mellékletben szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil.

A portfolio elkészitésére az agazati alapoktatas iddszaka all a tanuld rendelkezésére.
A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

A vizsgatevékenységek kozott sziinetet kell biztositani a tanulok részére, amely nem képezi a
vizsgatevékenység részét.

A vizsgatevékenyseég végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 250 perc

A) vizsgarész: 90 perc

B) vizsgarész: 90 perc

C) vizsgarész: 60 perc

D) vizsgarész: 10 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil 100%
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7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési utmutato alapjan torténik.

Maximalis
pontszam

Vizsgarész/kozos értékelési

Ertékelési szempontok
szempont

Erzékszervi szempontok alapjan torténé érté-

kelés:

Illat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:

A) Konyhatechnologiai te- | Az étel hdmérséklete, allaga, hékezelésének
vékenység megfeleldsége.

Télalési szabalyok szempontjai szerint:

Megfeleld aranyban vannak a fogas elemei.

Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasaga.

crer

25

a feldolgozas egyenletessége.
A kistilt tészta allaga. 25
A késztermék termék ize, megjelenése, tala-
lasa.

Ugyel a kommunikiciora, szakmailag meg-
C) Ertékesitési tevékenység | gy6z0, eléadasa figyelemfelkelt, élmény- 25
teli.

Tartalmi kdvetelmények:

a régio foldrajzi elhelyezkedésének bemuta-
tasa;

a régio tarsadalmi, gazdasagi, természeti,
kulturdlis, gasztrondomiai adottsagainak be-
mutatasa;

a turisztikai régio valasztott attrakcidjanak at-
fogd bemutatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogd be-
mutatasa; 25
Formai kovetelmények:

terjedelme a fed6lapon (téma megnevezése,
készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es
oldal (betiitipus:Times New Roman/Arial ,
betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart),
tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.

A képek és a forrasmegjelolés mellékletben
szerepeltethetbek a minimum terjedelmen
feliil.

Osszesen 100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd Osszes pontszam legalabb
61%-at elérte.

B) Cukraszati termékkészi-
tés

D) Portfolio készités és be-
mutatas
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7.4  Alapvizsgéaval betdlthetd munkakor FEOR szdma

Agazati alapok- . o -
tatas megneve- | FEOR-szam | FEOR megnevezése Alapvlz >ea val beiioltheto’ munka-
Zése kor (0Kk), tevékenységek
Turizmus-ven-
déglatas

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

13




8.1
8.2
8.2.1

8.2.2
8.2.3

8.3
8.3.1
8.3.2

8.3.3
8.3.4

8.3.5

A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

Szakma megnevezése: Panziés-fogados
Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolio elkészitése, valamint a vizsgakdzpontnak
torténd leaddsa a szakmai vizsga megkezdése eldtt legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a
portfolié leadasara korabbi idépontot is meghatarozhat.

Valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

Szakmahoz kot6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

Kozponti interaktiv vizsga
A vizsgatevékenység megnevezése: Panzios-fogados szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirasa

A panzidk és fogadok mukodtetésével kapcsolatban az interaktiv vizsgatevékenység az alabbia-
kat oleli fel:

A szallashelyek alapfogalmai, tipusaik

A panziok mikodésének targyi feltételrendszere
A panziok tevékenysége és kinalata

A panziok miikodésének személyi feltételei

A panziok marketingjének sajatossagai

A panzi6 gazdalkodasa

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer éltal elére megadott valaszleheto-
ségek koziil kell beirni vagy kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 id6tartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

A tanulési eredmények mérésére szolgalo feladatokbol egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizs-
gatevékenységen elérheté maximalis pontszdm az aldbbiak szerint oszlik meg:

A szallashelyek alapfogalmai, tipusaik 10%
A panziok miikodésének targyi feltételrendszere ~ 20%
A panziok tevékenysége és kinalata 20%
A panziok miikodésének személyi feltételei 20%
A panziok marketingjének sajatossagai 10%
A panzi6 gazdalkodésa 20%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd Osszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Az értékelés a kdzponti interaktiv vizsga
javitasi-értékelési itmutatoja alapjan torténik.
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8.4  Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Panzids-fogados projektfeladat
8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa
A) vizsgarész: Portfolio
A teljes dokumentum tartalma:

1) Komplex leiras a gyakorlati helyrél, és az ott végzett tevékenységekrol.

Fotokkal illusztralt bemutatoanyag, szakmai elemzés a munkahelyen végzett
tevékenységekrol, feladatokrdl, pozitiv és negativ tapasztalatokrol.

Mutassa be az adott gyakorlati helyen hasznalt IT eszkdzoket és specialis szoftvereket
(éttermi, szallasfoglalési, aruforgalmi stb.).

2) Onreflexio: Tartalmazza a vizsgdzé sajat tanuldsi folyamatdnak értékelését,
onértékelését, a fejlodési céljait, valamint az 6néletrajzat.

3) Egy adott szallashelyre és szolgaltatasokra vonatkozd csomagar Osszeallitasa
meghatarozott id6szakra (pl. Farsangi, Valentin napi, Szilveszteri, Karacsonyi, Husvéti,
Sziireti id6szakban stb.).

Forméja: PDF dokumentum &sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készitd

neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetok

a minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni.

Betiiforma és nagysag: Times New Roman betiitipus, 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére a szakirdnyu oktatas idészaka all a vizsgazo rendelkezésre.

B) vizsgarész: Panzios-fogados feladatok a gyakorlatban
A vizsgarész az alabbi feladatokat tartalmazza:

1) Egy reggeli meleg ételfogast készit el, nem a vendég el6tti talalassal. Az elkészitett
étel elfogyasztasdhoz megteriti az asztalt, és az altala elkészitett reggeli meleg ételt
svajci felszolgéalasi modban felszolgalja. Reggeli italokat ajanl, melybdl 1 meleg italt
elkészit és felszolgal.

2) Egy adott napra vonatkoztatott foglaltsagi tablazat (foglaltsagi tablazatot segédletként
kapja a vizsgakozponttdl) alapjan kialakitja a fogadd-panzio reggeli ételvalasztékat.
Az ételvalaszték kialakitasa utan elkésziti az ahhoz sziikséges nyersanyagrendelést,
annak koltségeit. A rendelés elkészitéséhez segédletként a nyersanyagok arait tartal-
mazo segédletet — melyet a vizsgakdzpont biztosit - hasznalhat.

3) Bejelentkeztetést végez: Az érkez6 vendégeket fogadja a szallashelyen, a recepcios
pultnal. Elvégzi az érkezé vendég bejelentkeztetését, mely soran iigyel a szakmai
kommunikéciora. Erkezd vendégeit tajékoztatja a szallashelyre vonatkozé informa-
cidkrol, valamint a hdzon beliili és kiviili programlehetdségekrol.

4) Kijelentkeztetést végez: A tavozo vendégeket kijelentkezteti a szallashelyrdl. Az
igénybe vett szolgaltatasokat egyezteti vendégeivel. Szamitdgépen, szamlazod prog-
ram segitségével kidllitja a vendég szamlajat és fizetteti, majd elutazotta teszi a ven-
dég statuszat.

5) Egy konkrét érdekl6d6 e-mailre valaszol, ajanlatot készit egyéni vendég részére ide-
gen nyelven. Artabla (segédletként kapja a vizsgakozponttol) alapjan elkésziti a szal-
lashelyen alkalmazott ajanlati séma szerinti ajanlatat. Az ajanlatban a szallashelyre
vonatkozo és egyéb igénybe vehetd programlehetdségekrol is tajékoztatast ad.

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 180 perc
8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%
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8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A vizsgarészek feladatai

Ertékelési szempontok

Maximalis pontszam

Portfolio

Formai kovetelmények:
A dokumentum terjedelme megfe-
lel a meghatarozottaknak:

a dokumentum formazasa meg-
felel a meghatarozottaknak
betlitipus: Times New Roman
betiméret: 12, sorkizart tago-
las,

kiemeléseket alkalmazott, szo-
vegtorzs tagolasa,

feddlap elkészitése

a magyar nyelv szabalyainak
helyes hasznalata (helyesiras,
megfogalmazas)

Tartalmi kdvetelmények:

bemutatja a gyakorlati helyét,
munkatarsaival kialakult vi-
szonyat

sajat készitésti fotokkal illuszt-
ralja munkajat, melyekkel be-
mutatja tevékenységét
szerepelteti  tevékenységeit,
melyeket irdnyitassal, vagy 6n-
alloan latott el

a munkahelyen alkalmazott
munkamoédszerekrol, szoftve-
rekrdl egyarant emlitést tesz
onértékeléssel Osszegzi a gya-
korlati tevékenységét, fejlodési
céljait

a dokumentum tartalmazza az
onéletrajzat

Egy adott szallashelyre és
szolgaltatasokra vonatkozo
csomagar dsszeallitdsa megha-
tarozott id6szakra

15

Meleg ételfogas elkészi-
tése

tigyel a szakmai szabalyok be-
tartasara, a terités, a vendégfo-
gadas és a kiszolgalas soran
egyarant

az italajanlas szempontjait fi-
gyelembe veszi

munkéja sordn nagy hangsulyt
fektet a megfelel6 kommuni-
kaciora

munk4jat pontosan, precizen
végzi

a munkateriiletét rendben tartja

20

16




8.5
8.6

Etelvalaszték kialakitasa,
nyersanyagrendelés 0ssze-
allitasa

reggeli étel- és italvalasztékot
alakit ki

vendéglétszam alapjan nyers-
anyagrendelést allit 6ssze
elkésziti a koltségkalkulaciot
arakat tartalmaz6 segédletet
helyesen hasznalja

15

Bejelentkeztetés

ismertette a vendéggel, hogy
milyen adatszolgaltatasi kotele-
zettsége van

tajékoztatta a vendéget a lehet-
séges fizetési modokrol és a
szdmlazasra vonatkozo infor-
maciokrol

iIsmertette a vendéget a szallas-
helyen igénybe vehetd szolgal-
tatasokrol

tajékoztatta a vendéget a panzid
sz€khelye szerinti helyi latniva-
16krol

ismertette a vendéget az egyéb
programlehetdségekrol

15

Kijelentkeztetés

a tavozo vendég szamara a fi-
zettetés feladatait latja el
szamlat készit

egyéb kapcsolodo feladatokat
végez (bérelt eszkozok vissza-
vétele, csomagmegdrzés, late
check out)

15

Ajanlatkészités

feltiinteti a szallasfoglalas id6-
pontjat és 1étszamat

feltiinteti az igénybe veheto és
rendelkezésre allo szallas(ok)
tipusat és arait

a szallasar tartalmi elemeit ala-
posan részletezi

tajékoztatast ad a szallashely
szolgéaltatasairol, azok igény-
bevételérdl

tigyel a pontos megfogalmaza-
sokra

szakmai idegen nyelvet hasz-
nal

15

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazoé valamennyi vizsgarészbdl kiilon-kiilon
legalabb 40%-os teljesitményt nyqjtott. Sikertelen vizsgatevékenység esetén azt a vizsgarészt kell
megismételni, amelynél a vizsgazo teljesitménye nem érte el a 40%-ot.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek: -
A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:

e Informatikai eszkdzok (szamitogép, Word és Excel programok, nyomtatd, projektor, inter-

net elérés)

e  Munkabiztonsagi eszk6zok
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Egyéni védofelszerelések

Szakécs kéziszerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparold)
Meleg- és hidegkonyhai felszerelések, eszkozok
Talal6 eszkozok, talak, tdnyérok, csészek, sosier
Mtianyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
Fozbéberendezések

Mikrohulldmu melegitd

Hiitd, fagyasztd, sokkold

Siité berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliai

Eszpressz6 kavégép gozolovel és kavédaraloval ellatva

Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak

Ujrahasznosithat6, valamint természetben lebomlo eszkozok

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, €s feltételei: -

8.8 A szakmai vizsga eredménycbe az dgazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80%

8.9 A vizsgan haszndlhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok: Amennyiben a szakmai vizsga szamitést igénylo feladatot is tartalmaz, nem
programozhat6 szamoldgép hasznalhato.

9 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidépontjaira, a vizsgaidészakokra vonat-

kozo6 sajatos feltételek: -

Jelen képzési €és kimeneti kovetelmény alkalmazasa a szakképzésrdl szolo 2019. évi LXXX. torvény

11.§ (4) bekezdése alapjan a jovahagyas napjat kovetd naptol kotelezo.

Csak Janos

kultaraért €s innovacidért felelos miniszter nevében és megbizasabol
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