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KÉPZÉSI ÉS KIMENETI KÖVETELMÉNYEK 

 

PINCÉR-VENDÉGTÉRI SZAKEMBER SZAKMA 

 

1. A szakma alapadatai 

1.1 Az ágazat megnevezése: Turizmus-vendéglátás 

1.2 A szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember 

1.3 A szakma azonosító száma: 4 1013 23 04 

1.4 A szakma szakmairányai: - 

1.5 A szakma Európai Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4 

1.6 A szakma Magyar Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4 

1.7 Ágazati alapoktatás megnevezése: Turizmus-vendéglátás 

1.8 Kapcsolódó részszakmák megnevezése: Pincérsegéd 

1.9 Szakmai oktatás (ágazati alapoktatás és szakirányú oktatás együttes) foglalkozásainak száma 

(egybefüggő szakmai gyakorlat nélkül): 

1.9.1 Tanulói jogviszonyban: 3 éves szakképző iskolai oktatásban legalább 2100 óra meg-tartott 

foglalkozás (közismereti tartalom nélkül), 2 éves kizárólag szakmai vizsgára történő 

felkészítésben legalább 2100 óra megtartott foglalkozás. 

1.9.2 Felnőttképzési jogviszonyban: az 1.9.1 pont alapján az adott iskola szakmai program-jában 

felnőttképzési jogviszonyban folyó oktatásra meghatározott foglalkozásszám, amelynek 1/4-e 

kötelezően ágazati alapoktatásra fordítandó. 

1.10 Egybefüggő szakmai gyakorlat időtartama: Szakképző iskolai oktatásban: 175 óra, Technikumi 

oktatásban: -, Kizárólag a szakmai vizsgára történő felkészítésben: 200 óra 

A szakmai oktatás teljes időtartama tanulói és felnőttképzési jogviszonyban egyaránt az 1.9 és 1.10 pon-

tok alatti oktatási idők összege. 

2. A szakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület leírása 

  

A pincér-vendégtéri szakember a különböző vendéglátó tevékenységet folyató gazdálkodó szerveze-

tek hálózati egységeiben értékesítési és szolgáltatási feladatokat lát el. A vendégek által igényelt, il-

letve az ajánlott termékek felszolgálását és a kapcsolódó szolgáltatásokat a tőle elvárható legmagasabb 

szakmai színvonalon biztosítja az udvarias és a szakszerű felszolgálás előírása szerint. Fogadja a ven-

dégeket, ételeket, italokat szolgál fel. Átveszi a fogyasztás ellenértékét, pénztárgépet, készpénzt, il-

letve készpénzt helyettesítő eszközöket kezel. Elszámol a napi bevétellel. Barista, bártender és alap-

fokú sommelier tevékenységet végez. Rendezvények helyszínét előkészíti, részt vesz a különböző 

jellegű rendezvények lebonyolításában. Munkaterülete állandó, rendezvények esetén változó területen 

dolgozik. Ismeri a hazai és nemzetközi étel- és italkínálatot, tisztában van a vendéglátóipari trendek-

kel, az ételkészítési technológiákkal. Folyamatosan képzi magát, hogy naprakész ismeretei legyenek 

a gasztronómia területén. 
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3. A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám  

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

Pincér-vendégtéri szakember 5132 Pincér 

4. A szakképzésbe történő belépés feltételei 

4.1 Iskolai előképzettség:  

Alapfokú iskolai végzettség 

4.2 Alkalmassági követelmények 

4.2.1 Foglalkozás-egészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 

4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat a szakirányú oktatás megkezdése előtt: szükséges 

5. A szakmai oktatás megszervezéséhez szükséges tárgyi feltételek 

5.1 Eszközjegyzék ágazati alapoktatásra 

• Informatikai eszközök (számítógép, alapvető irodai szoftverek) 

• Munkabiztonsági eszközök 

• Egyéni védőfelszerelések 

• Szakács kéziszerszámok 

• Konyhai gépek, kisgépek (sütő, gőzpároló) 

• Meleg- és hidegkonyhai felszerelések, eszközök 

• Tálaló eszközök, tálak, tányérok, csészék, sosier 

• Cukrász kéziszerszámok, eszközök 

• Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák  

• Műanyag tálak, mérőedények 

• Rozsdamentes, falapos munkaasztalok 

• Főzőberendezések 

• Mikrohullámú melegítő 

• Mérőberendezések  

• Hűtő, fagyasztó, sokkoló 

• Asztali gyúró-, keverő-, habverő gép  

• Sütő berendezések   

• Étterem bútorai, berendezései, gépei, textíliái 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Alapterítéshez szükséges eszközök, poharak 

• Báreszközök, italkeveréshez szükséges eszközök 

• Flambír kocsi vagy asztali flambír állvány 

• Újrahasznosítható, valamint természetben lebomló eszközök  

5.2 Eszközjegyzék szakirányú oktatásra 

• Étterem bútorai, berendezései, gépei, textíliák 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Alapterítéshez szükséges eszközök, poharak 

• Báreszközök, italkeveréshez szükséges eszközök 

• Flambír kocsi vagy asztali flambír állvány 

• Újrahasznosítható, valamint természetben lebomló eszközök 

• Számítógép nyomtatóval 

• Választékközlő eszközök (étlap, itallap, menükártya stb.) 

• Díszterítéshez szükséges eszközök 

• Kávékülönlegességek készítéséhez szükséges különleges Barista eszközök 



3 

• Evőeszközök és tálalóeszközök 

• Kevertital készítéshez szükséges eszközök (shaker, keverőpohár, előírt poharak, báreszkö-

zök, kiegészítők) 

• Különleges éttermi eszközök  

• Eszközök az angol felszolgálási módban tálalt fogásokhoz (tálak, tálfedők, tál-melegentartó) 

• Tányér-melegentartó 

• Borfelszolgáláshoz, dekantáláshoz szükséges eszközök 

• Elektronikus rendelésfelvevő rendszer 

• Éttermi szoftver készletprogrammal és nyomtatóval 

6. Kimeneti követelmények  

6.1 Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása 

A turizmus-vendéglátás ágazati alapoktatás során a tanuló betekintést nyer a cukrász, szakács, ven-

dégtéri és turisztikai szakmák tevékenységébe. Megkülönbözteti, felhasználás előtt alkalmassá teszi, 

előkészíti a termékkészítéshez a nyersanyagokat, ügyel a minőségükre. Kiválasztja a munkafolyama-

tokhoz szükséges eszközöket, gépeket, kézi szerszámokat, berendezéseket. A cukrászati termékkészí-

tés során tésztákat gyúr, kever, habot ver, kinyújtja, darabolja, kikeni, nyomózsákkal alakítja, megsüti, 

betölti, díszíti a termékeket. Az ételkészítés során főz, párol, pirít, grillez, süt zárt térben és bő zsira-

dékban, kialakítja a termékek ízét, állagát, megjelenését. A vendégtérben éttermi alapterítést végez, a 

vendég előtt desszerteket, salátákat, alkoholmenetes kevert italokat készít. Megkülönbözteti a szállás-

helytípusokat, a régió turisztikai szolgáltatóit, ajánlja a vendégeknek a saját turisztikai régióját, ter-

mészeti adottságait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgálja a rendelkezésre álló ételeket és italo-

kat. Munkatevékenysége során betartja a munkabiztonsági, az egészségvédelmi, a higiéniai és a kör-

nyezetvédelmi szabályokat, előírásokat. Az üzleti érintkezés szabályai szerint kommunikál a munka-

társaival, a vendégekkel, betartja a viselkedési szabályokat, elfogadja a különböző nemzeti kultúrák 

sajátosságait. Feladataihoz munkája során szövegszerkesztő és táblázatkezelő programokat használ, 

szakmai információgyűjtéshez a világhálón tájékozódik, és hagyományos információs forrásokat fel-

használ. 

6.2 Ágazati alapoktatás szakmai követelményei 

Sor-

szám 

Készségek, képessé-

gek 
Ismeretek 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

1 

Napi munka-tevé-

kenysége során az üz-

leti érintkezés szabá-

lyai szerint kommuni-

kál magyar és leg-

alább egy idegen 

nyelven a munkatár-

saival, a vendégekkel. 

Ismeri az alapvető 

nyelvi, írásos és szó-

beli kommunikációs 

elvárásokat és nor-

mákat magyar és a 

tanult idegen nyel-

ven. 

Empatikus munka-

társaival és a ven-

dégekkel szemben, 

nyitott és érzékeny 

a kommunikációs 

elvárásokra.  

Betartja az alapvető 

kommunikációs és 

viselkedési szabályo-

kat. 

2 

Munkaviszony létesí-

tésekor, munkavég-

zéskor és felmondás-

kor érvényesíti mun-

kavállalói jogait, a 

munkaszerződésének 

megfelelően. 

Ismeri a munkaszer-

ződés, lényegét, tar-

talmi elemeit, a 

Munka Törvény-

könyvében a mun-

kavállalóra vonat-

kozó kötelezettsége-

ket és jogokat. 

Törekszik a munka-

szerződésében fog-

laltak pontos meg-

valósulására, köte-

lezettségeit az elő-

írásoknak megfele-

lően betartja, mun-

kavégzése során 

együttműködik 

munkáltatójával. 

Betartja a munka-

ügyi szabályokat, és 

felelősséget vállal a 

saját munkavégzésé-

ért. A munkaszerző-

désben foglaltakat 

képes önállóan értel-

mezni. 
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3 

A világhálón tájéko-

zódva szakmai tartal-

makat keres.  

Felhasználói szinten 

ismeri a vendéglá-

táshoz-turisztikához 

kapcsolódó interne-

tes szakmai felülete-

ket.  

Magabiztosan ke-

zeli a programokat. 

Pontosan, precízen 

rögzít adatokat, 

ügyel a helyesírás 

szabályainak, a for-

mai követelmé-

nyeknek a betartá-

sára. 

Önállóan készíti el 

az instrukciók alap-

ján kiadott feladatot, 

táblázat alkotásával, 

szövegszerkesztő 

program használatá-

val. A világhálón ön-

állóan tud tájéko-

zódni, a releváns 

szakmai tartalmakat 

értelmezni. 

4 

Információkat, adato-

kat számítógépes 

szoftverek használatá-

val rendszerez. 

Tisztában van a szö-

vegszerkesztő és 

táblázatkezelő prog-

ramok kínálta lehe-

tőségekkel. 

5 

Kiválasztja és hasz-

nálja a vendéglátás 

munkafolyamataihoz 

szükséges megfelelő 

eszközöket, gépeket, 

kéziszerszámokat, be-

rendezéseket. 

Ismeri a vendéglá-

tásban használt kézi-

szerszámokat, gépe-

ket, berendezéseket 

és eszközöket, vala-

mint azok használati 

lehetőségeit. 

Társas helyzetek-

ben figyel a körü-

lötte lévőkre. Tö-

rekszik arra, hogy 

tájékozott legyen az 

egyes technológiák 

és eszközök haté-

konyságának jel-

lemzőiről, energia-

fogyasztásukról, 

környezeti hatásuk-

ról. Fontosnak tartja 

ezen jellemzők is-

meretét, a környe-

zettudatosságot, ja-

vaslatot tud tenni az 

alternatívák közötti 

választásra. 

 Betartja a vendéglá-

tásban használt kézi 

szerszámokra, gé-

pekre, berendezé-

sekre vonatkozó bal-

esetvédelmi előíráso-

kat, képes a baleset-

veszélyes helyzete-

ket megelőzni és el-

hárítani. 

6 

Napi munkáját a ven-

déglátásra és turiszti-

kára vonatkozó 

munka- és tűzvé-

delmi, egészségvé-

delmi, környezetvé-

delmi szabályok, elő-

írások alapján végzi. 

Ismeri a vendéglá-

tás-turizmus tevé-

kenységeire vonat-

kozó munka- és tűz-

védelmi, környezet-

védelmi előírásokat 

és teendőket. 

Munkavégzés köz-

ben felelősségtelje-

sen viselkedik, 

probléma esetén 

higgadtan hajtja 

végre a szükséges 

teendőket.  

Saját tevékenysége 

közben betartja a 

munkavédelmi, bal-

esetelhárítási, tűzbiz-

tonsági, környezet-

védelmi előírásokat. 

7 

Az élelmiszerek táro-

lását a FIFO elv alap-

ján végzi. 

Alapszinten ismeri a 

FIFO elv lényegét. 

Figyelemmel kíséri 

a szavatossági időt 

a nyersanyagok sza-

kosított tárolásánál. 

Instrukciók alapján 

végzi a nyersanya-

gok helyes, szak-

szerű tárolását. 

8 

 A receptúrában sze-

replő mennyiségeket 

kiméri.  

 Ismeri a tömeg és 

űrtartalom mérték-

egységeket, a mér-

tékegységek átváltá-

sát, a tárázás helyes 

alkalmazását, a mé-

rés műveletét.  

 Törekszik a recep-

túrában szereplő 

mértékegységek 

pontos betartására. 

Felelősségteljesen és 

önállóan végzi mé-

rési feladatait.   

9 

Szálláshelyet ajánl a 

vendég igényei alap-

ján, a saját régiójában. 

Azonosítja a szállás-

helyek különböző tí-

pusait. 

Törekszik a szállás-

helyek minél széle-

sebb kínálatának a 

megismerésére, el-

sősorban saját régi-

ójában. 

Az igény alapján ki-

választott szálláshe-

lyet és annak szol-

gáltatásait önállóan 

bemutatja. 
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10 

A saját turisztikai ré-

giójában megtalálható 

attrakciókat és adott-

ságokat megkülön-

bözteti. Ajánlja a saját 

régiójában megtalál-

ható legjelentősebb 

nemzetközi turisztikai 

vonzerővel rendel-

kező helyszíneket, 

rendezvényeket. 

Ismeri az ország és 

saját régiójának tu-

risztikai attrakcióit, 

a turisztikai térsége-

ket, a létrejött új tu-

risztikai fejlesztése-

ket, a desztinációt 

meghatározó termé-

szeti adottságokat, 

különös tekintettel 

az egészségturiz-

musra, fesztiválokra, 

gasztronómiára vo-

natkozóan. 

Törekszik tudásá-

nak horizontális és 

vertikális bővítésére 

a turisztikai látvá-

nyosságok terüle-

tén. 

Iránymutatás alap-

ján, előzetes felké-

szülés után, önállóan 

vagy társaival 

együttműködve pro-

jektmunka keretében 

bemutatja turisztikai 

régiójának egy-egy 

jellemző attrakcióját, 

vonzerejét (rendez-

vényt, fesztivált,  

egészségturisztikai 

attrakciót). 

11 

Éttermi alapterítést 

végez a szakmai elő-

írások alapján. 

 Ismeri az alapterítés 

előírásait, a terítés 

lépéseit, a terítéshez 

használt eszközöket. 

 Törekszik az elő-

írások szerinti, hi-

bátlan terítésre. 

 Az előzetesen be-

gyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

végzi az alapterítést. 

12 

Fogadja a vendéget, 

ismerteti az ételeket 

és italokat. Az elké-

szített ételeket svájci 

felszolgálási módban 

szolgálja fel.  

Ismeri a vendéglátó 

üzletben a vendég-

fogadás és a svájci 

felszolgálási mód 

szabályait. 

Törekszik a vendé-

gekkel szemben a 

lehető legudvaria-

sabb magatartást ta-

núsítani. 

Betartja a szakma 

szabályait kommuni-

kációja, a vendégfo-

gadás és az étel- és 

ital felszolgálás so-

rán. 

13 

Receptúra alapján al-

koholmenetes kevert 

italokat készít.  

Ismeri az alkohol-

mentes kevert italok 

(Lucky Driver; Shir-

ley Temple; Alko-

holmentes Mojito; 

Alkoholmentes Pińa 

Colada) elkészítésé-

nek módját, alap-

anyagait, a kevert 

ital készítés lépéseit. 

Törekszik a termék 

receptúrájának 

megfelelő anyagot 

kiválasztani. Törek-

szik az ételek és ita-

lok recept szerinti 

hibátlan elkészíté-

sére, odafigyel a 

technológiai lépé-

sek pontos betartá-

sára. 

Az előzetesen be-

gyakorolt műveletek 

alapján, önállóan ké-

szíti el a kevert italo-

kat. 

14 

 Vendég előtt ételeket 

készít (desszertkészí-

tés, salátakeverés). 

Ismeri a vendég 

előtt készíthető 

desszerteket és salá-

tákat, valamint az 

elkészítésükhöz 

használt eszközöket. 

Az előzetesen be-

gyakorolt műveletek 

alapján, önállóan ké-

szíti a megismert 

ételeket. 

15 

A cukrászati készít-

ményekhez használt 

alap- és járulékos 

anyagokat íz, illat, és 

állomány alapján 

megkülönbözteti. 

Ismeri a cukrászati 

termékkészítéshez 

használt nyersanya-

gok, járulékos anya-

gok általános és ér-

zékszervi tulajdon-

ságait, a nyers-

anyagromlás jellem-

zőit. 

Betartja a nyersanya-

gokra, járulékos 

anyagokra vonat-

kozó minőségi köve-

telményeket. 

16 

Kiválasztja a zöldség 

és gyümölcs előkészí-

téshez, daraboláshoz 

szükséges eszközöket, 

kéziszerszámokat. 

Ismeri a zöldség és 

gyümölcs előkészí-

téshez és darabolás-

hoz használt kony-

hai 

Végrehajtja a kisza-

bott feladatot, gaz-

daságosan és eszté-

tikusan végez 

A balesetvédelmi és 

munkavédelmi elő-

írások betartása mel-

lett, önállóan dolgo-

zik. 
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kéziszerszámokat, 

eszközöket és azok 

biztonságos haszná-

latát. 

előkészítő és tisztító 

műveleteket. 

17 

Cukrászati alapműve-

leteket végez (előké-

szítő műveleteket, 

tésztakészítő, tészta-

feldolgozó, sütő, töl-

telékkészítő, befejező 

műveleteket). 

Ismeri az anyagok, 

eszközök előkészítő 

műveleteit, az egy-

szerűbb technológi-

ájú cukrászati tész-

ták (a gyúrt omlós, 

kevert omlós, forrá-

zott tészta, felvert 

tészták) készítését, 

feldolgozását, süté-

sét, és az ezekből 

készült egyszerűbb 

termékek előállítá-

sát. Ismeri a termé-

kekhez tartozó tölte-

lékek készítését, fel-

használását, a ter-

mék betöltését, befe-

jező műveleteit, a 

kreatív díszítés alap-

jait. 

Rendszerezi felada-

tait, összefűzi a te-

vékenységeket, fo-

gékony az informá-

ciók befogadására, 

odafigyel a cukrá-

szati termékek he-

lyes technológiá-

jára. 

Előzetesen begyako-

rolt cukrászati alap-

műveletek alapján 

önállóan készíti a 

megismert terméke-

ket. 

18 

Konyhatechnológiai 

alapműveleteket (sü-

tés, főzés, párolás, pi-

rítás, grillezés) végez. 

Ismeri a konyha-

technológiai alap-

műveleteket. 

Az étel jellegének 

megfelelő ízesí-

tésre, fűszerezésre 

törekszik.  

Az előzetesen be-

gyakorolt konyha-

technológiai művele-

teket önállóan el-

végzi a megismert 

ételek esetében. 

19 

Az ételek elkészítésé-

hez használatos fűsze-

reket, ízesítőket felis-

meri, arányosan hasz-

nálja, megkülönböz-

teti azokat. 

Az ételkészítés so-

rán használt fűsze-

rek, ízesítők tulaj-

donságaival, íz-jel-

lemzőivel tisztában 

van. 

Ügyel a nyersanya-

gok, ízesítő anya-

gok szakszerű keze-

lésére tárolására, a 

minőségük megőr-

zésére. Kizárólag 

megfelelő minő-

ségű fűszereket 

használ. 

Ellenőrzi használat 

előtt a fűszerek fris-

sességét és szavatos-

sági idejüket. 

20 

Konyhatechnológiai 

műveleteket (előké-

szítő, elkészítő, kiegé-

szítő, befejező) végez. 

Ismeri az alapanya-

gok megfelelő elő-

készítését, az ételek 

elkészítéséhez tar-

tozó teljeskörű mun-

kafolyamatokat.  

 Különféle konyha-

technológiai eljárá-

sokkal ételeket ké-

szít, tálalásig igény 

szerint melegen 

tartja vagy hűti az 

ételt. Az étkezés tí-

pusának, jellegének 

megfelelően tálal és 

díszít, betartja a 

munka- és baleset-

védelmi, HACCP, 

környezetvédelmi, 

valamint más 

Munkáját idő és mű-

veleti sorrend szerint 

pontosan áttekinti, 

logikusan megter-

vezi, és előkészíti a 

szükséges alapanya-

gokat és eszközöket, 

törekszik az alap-

anyagok gazdaságos 

felhasználására. 

Munkáját gyakorlati 

szempontból logikus 

sorrendben, gyorsan, 

időre, határozottan, 
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hatósági előíráso-

kat. Tisztán tartja a 

munkahelyét, a gé-

peket, berendezése-

ket és kéziszerszá-

mokat. 

önállóan csak a 

szükséges eszközö-

ket használva, tisztán 

elvégzi.  

6.3 Szakirányú oktatás szakmai követelményei  

Sor-

szám 

Készségek, képessé-

gek 
Ismeretek 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

1 

Elvégzi az üzemelte-

téssel kapcsolatos teen-

dőket, beüzemeli és ke-

zeli a vendéglátó üzlet 

gépeit. 

Ismeri a vendéglátó-

ipari gépek haszná-

latát, kezelését. 

Szakszerűen kezeli 

a pult és az étterem 

gépeit. Precízen, 

szakszerűen, ponto-

san végzi a napi 

feladatát. 

Önállóan megítéli a 

gépek, eszközök 

működőképességét, 

használhatóságát, 

szükség esetén kar-

bantartja vagy kar-

bantartatja azokat. 

2 

Előkészíti a vendégte-

ret a vendég fogadá-

sára, kialakítja a "mise 

en place"-t. 

Ismeri az éttermi 

előkészítő művele-

teket, a terítés sza-

bályait. 

 

Önállóan és a szak-

mai szabályok figye-

lembevételével ké-

pes az étterem és a 

terítéshez szükséges 

eszközök előkészíté-

sére. 

3 

Részt vesz az áru szak-

szerű mennyiségi és 

minőségi, valamint ér-

ték szerinti átvételé-

ben, tárolásában, és az 

árukészlet előírás sze-

rinti dokumentálásá-

ban. 

Ismeri az áruátvétel 

és a raktározás sza-

bályait, dokumentu-

mait, szoftvereit, 

megérti a számla, 

szállítólevél adatait. 

 

Precíz munkát vé-

gez az áruk kezelé-

sében, dokumentá-

lásában, törekszik, 

hogy naprakész is-

meretekkel rendel-

kezzen az árukész-

letről. 

Önállóan képes az 

áruátvétel lebonyolí-

tására, a raktárak 

rendjének betartá-

sára, a dokumentá-

ció vezetésére. 

4 

Kiállítja az értékesítés-

hez kapcsolódó megfe-

lelő bizonylatokat és a 

vételezési dokumentu-

mokat, hagyományos 

és elektronikus formá-

ban is. 

Ismeri a bizonylato-

lás, a bizonylatok 

kitöltésének szabá-

lyait, a bizonylatok 

tartalmi követelmé-

nyeit, ismeri az érté-

kesítés szoftvereit. 

Pontosan és szak-

szerűen kezeli a bi-

zonylatokat. Szem 

előtt tartja a bi-

zonylatok kezelésé-

nek szabályait. 

Önállóan képes a bi-

zonylatokat kezelni, 

rendszerezni. Az üz-

letben használt 

szoftvereket betaní-

tás után, napi mun-

kájában használja. 

5 

Fogadja a vendégeket, 

helyre kíséri, leülteti az 

etikett-protokoll szabá-

lyoknak megfelelően. 

Ismeri a vendégfo-

gadás, az ültetés 

szakmai szabályait. 

A vendégeket ud-

variasan fogadja, 

előzékenyen visel-

kedik velük. 

A vendéglátó üz-

letbe érkező vendé-

geket önállóan fo-

gadja, felméri a ven-

dégek igényeit. 

6 
Rendelést vesz fel a 

vendégektől. 

Ismeri a rendelésfel-

vétel szabályait, al-

kalmazói szinten is-

mer éttermi szoft-

vert, amivel a ren-

delést rögzíti. 

Törekszik a rende-

lés pontos feljegy-

zésére, reagál a fel-

merülő kérdésekre. 

Szem előtt tartja a 

vendégek igényeit. 

Önállóan képes ke-

zelni, rendszerezni a 

rendeléseket, el-

dönti, hogy az üzlet 

dolgozói tudják-e 

teljesíteni a vendé-

gek egyedi igényeit. 

7 

Ismerteti a választékot, 

ételeket ajánl az aller-

gének és az egészséges 

Ismeri az üzlet vá-

lasztékát, az ételek 

készítésének 

Szakszerűen ajánl, 

reagál a vendég ál-

tal felmerülő 

Önállóan képes a 

vendégek igényei 

szerint ételt, italt 
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táplálkozás figye-

lembe-vételével. Italo-

kat ajánl, azokat páro-

sítja a vendég által 

megrendelt ételekhez. 

módját, a bennük ta-

lálható allergéneket. 

Ismeri az italajánlás 

szempontjait és az 

italok összetételét. 

Ismeri az egészsé-

ges táplálkozás ösz-

szetevőit, szempont-

jait. 

kérdésekre, szem 

előtt tartja a vendé-

gek fogyasztási igé-

nyeit. 

ajánlani az üzlet sa-

játosságainak figye-

lembe vételével. 

8 

Felszolgálást végez a 

különböző felszolgá-

lási módok és az egy-

ség igényeinek figye-

lembevételével. Előké-

szíti a felszolgáláshoz 

szükséges eszközöket, 

elkészíti az italokat, 

majd szakszerűen kivi-

szi az ételeket és italo-

kat a vendégek asztalá-

hoz. 

Ismeri a felszolgá-

lási módokat, az 

étel- és italkészítési 

és felszolgálási sza-

bályokat. 

Szem előtt tarja a 

vendégek igényeit, 

precízen végzi 

munkáját, törekszik 

a vendégek felme-

rülő igényeinek ki-

elégítésére, kérdé-

seikre szakszerűen 

és udvariasan vála-

szol. 

Önállóan képes al-

kalmazni a felszol-

gálás szabályait, 

munkáját tisztán és 

gyorsan végzi, az 

esetlegesen felme-

rülő saját hibáit 

gyorsan korrigálja. 

9 

Italokat ajánl (alkoho-

los és alkoholmenetes) 

a vendég által válasz-

tott ételekhez. Munkája 

során a hazai igények-

nek megfelelően, kü-

lönböző italokat készít 

barista, bártender, som-

melier tapasztalatai 

alapján. Ételt készít a 

vendég asztalánál, és 

felszolgálja azt. 

Ismeri a vendéglá-

tásban értékesített 

kávé különlegessé-

geket, a likőröket, 

párlatokat, a kokté-

lok elkészítéséhez 

szükséges egyéb 

alapanyagokat. Is-

meri a magyaror-

szági borvidékeket,  

a borok készítését, 

és felszolgálásuk 

szabályait. Ismeri a 

hazai és nemzetközi 

alkoholmentes és al-

koholtartalmú italo-

kat, azok szervíro-

zására vonatkozó 

előírásokat és aján-

lásokat. Ismeri a 

vendég előtti ételké-

szítés szabályait. 

Munkájában törek-

szik a kreativitásra, 

az igényes, tiszta, 

gyors, precíz mun-

kára, reagál a fel-

merülő kérdésekre. 

Új italkészítési és 

ételkészítési eljárá-

sok elsajátítására 

törekszik, figye-

lemmel kíséri az új 

trendeket. 

Önállóan képes az 

italokat és a vendég 

előtt készülő étele-

ket elkészíteni és 

felszolgálni. 

10 

A vendégekkel magyar 

és legalább egy idegen 

nyelven kommunikál, 

folyamatosan figye-

lemmel kíséri a vendé-

gek igényeit. 

Ismeri a vendégtéri 

protokoll szabályait, 

legjobb tudása sze-

rint igyekszik meg-

felelni a vendégek 

elvárásainak. Ismeri 

a szóbeli és írásbeli 

kommunikáció rá 

vonatkozó előírá-

sait, legalább egy 

Udvariasan reagál a 

felmerülő kérdé-

sekre, szakszerűen, 

szabálykövetően, 

tisztelettudóan 

kommunikál szó-

ban és írásban ma-

gyar és legalább 

egy idegen nyelven. 

Betartja a protokoll 

szabályait, önállóan 

kommunikál magyar 

és legalább egy ide-

gen nyelven. Inst-

rukció alapján hiva-

talos levelet fogal-

maz és formáz ha-

gyományos és elekt-

ronikus formában a 
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idegen nyelven a 

szakmai szókincset. 

tartalmi és formai 

szabályok alapján. 

11 

Igény- és elégedettség-

mérést végez, megkér-

dezi a vendégeket a 

nyújtott szolgáltatások-

ról alkotott vélemé-

nyükről, a felmerülő 

igényeikről. 

Ismeri a marketing 

alapjait, átfogó is-

meretekkel rendel-

kezik az igény- és 

elégedettségi felmé-

réshez szükséges 

kérdőívek összeállí-

tásához. 

Munkájában a mar-

keting tevékenysé-

get a napi működés 

folyamán szem 

előtt tartja, munká-

ját úgy végzi, hogy 

a kialakított üzleti 

arculathoz igazod-

jon. 

Önállóan méri fel a 

vendégek igényeit, 

és állapítja meg elé-

gedettségének mér-

tékét, az üzletvezető 

irányításával kérdő-

íveket készít.  

12 

Rendet tart üzemelés 

közben, munka- 

környezetében betartja 

a környezetvédelmi 

előírásokat. 

Ismeri a munkakör-

nyezetét és 

 a rá vonatkozó kör-

nyezetvédelmi sza-

bályzatokat. 

Hajlandó a rend ki-

alakítására és meg-

őrzésére, szem előtt 

tartja a higiéniai és 

egyéb szabályokat. 

Munkatársaival fo-

lyamatosan együtt-

működik a környe-

zetük megóvása ér-

dekében. Betartja a 

környezetvédelemre 

vonatkozó előíráso-

kat, az üzletvezető 

utasításait. 

13 

Megszervezi és lebo-

nyolítja a különböző 

rendezvényeket a meg-

rendelő igényei alap-

ján. 

Ismeri a rendez-

vény-szervezés 

alapjait, a beszállí-

tókkal való kapcso-

lattartás protokoll-

ját. 

Munkája során tö-

rekszik a tökéletes 

kivitelezésre, rugal-

masan és legjobb 

tudása szerint ke-

zeli a felmerülő 

problémás szituáci-

ókat. A rendezvé-

nyek ajánlatának 

összeállításakor és 

lebonyolításakor 

szem előtt tartja a 

környezetvédelmi 

szempontokat az 

alapanyagok és a 

menüsor kialakítá-

sakor, a kiszállítás-

kor, a megrendezés 

módjának kiválasz-

tásakor, és a 

hulladék kezelése-

kor egyaránt. 

Kollégáival szoros 

együttműködésben 

tervezi meg és bo-

nyolítja le a rendez-

vényeket. A rá bízott 

feladatokat teljes fe-

lelősséggel végzi el 

a rendezvény sike-

ressége céljából. 

14 

Irányítja a beosztott 

munkatársait, megter-

vezi a munka-folyama-

tokat a megfelelő mun-

kavégzés érdekében, az 

üzlet napi feladatainak 

megvalósítása során. 

Ismeri a beosztásá-

val járó munkaköri 

feladatokat, a vállal-

kozásnál működő 

hierarchiát, az alá- 

és fölérendeltségi 

viszonyokat, fele-

lősségköröket és ha-

tásköröket. 

Törekszik az igé-

nyes munkavég-

zésre, munkatársai-

tól is maximális 

precizitást vár el. 

Munkaköri felada-

tait legjobb tudása 

szerint teljeskörűen 

ellátja. A pozitív 

munkahelyi hangu-

lat megteremtésére 

és megőrzésére 

Önállóan irányítja 

munkatársai tevé-

kenységét, azt rend-

szeresen ellenőrzi, a 

belső szabályzatokat 

betartja és betartatja. 

Szükség esetén 

gyors döntéseket 

hoz. Egyes problé-

más esetekben a vál-

lalat vezetésével 

egyeztet. 
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nagy hangsúlyt fek-

tet. 

15 

Kiállítja a számlát, ke-

zeli a pénztárgépet, ét-

termi szoftvert, fizetteti 

a vendéget, gondosko-

dik a kiállított számlák 

iktatásáról és megőrzé-

séről. 

Alkalmazói szinten 

használ éttermi 

szoftvert, ismeri a 

fizetési módokat, a 

számla formai és 

tartalmi elemeit, az 

érvényben lévő 

ÁFA szabályozást, 

a bizonylatolásra 

vonatkozó szabá-

lyokat. 

Szem előtt tartja a 

pénzkezelési szabá-

lyokat, a számlát 

precízen, szaksze-

rűen készíti el a bi-

zonylatolás szabá-

lyainak betartásá-

val. 

Önállóan képes 

számlát kiállítani, 

kezeli az éttermi 

szoftvert. Önállóan 

használja a készpénz 

kímélő fizetési mó-

dokat. Közösen, kol-

légáival együttmű-

ködve fizettet. 

16 

Elszámol a tevékenysé-

gével összefüggő kész-

lettel, a műszak végén 

a bevétellel. 

Ismeri a készletek 

kezelésének szabá-

lyait, ismeri az el-

számolásra vonat-

kozó belső előíráso-

kat. 

Törekszik az ideális 

készletállomány 

fenntartására, pon-

tos, precíz elszámo-

lást vezet a készlet-

változásokról. 

Önállóan képes az 

elszámolás elvégzé-

sére, a készleteket a 

belső szabályzatban 

foglaltaknak megfe-

lelően rendszeresen 

ellenőrzi, pótolja, 

selejtezi, rendsze-

rezi. A készletezés-

ben a rá vonatkozó 

szabályokat betartja, 

illetve betartatja. 

17 

Napi munkatevékeny-

ségét munkavédelmi, 

balesetvédelmi, tűz -és 

környezetvédelmi elő-

írások és az alapvető 

élelmiszerbiztonsági 

szabályok alapján 

végzi. 

Ismeri a munkavé-

delmi, balesetvé-

delmi, tűz- és kör-

nyezetvédelmi elő-

írásokat, rendelke-

zik alapvető élelmi-

szerbiztonsági isme-

retekkel. 

Szakszerűen, az 

előírásoknak meg-

felelően végzi mun-

káját. Elkötelezett a 

saját, a munkatársai 

és a vendégek testi 

épségének és 

egészségének 

megőrzésére. 

A munkavédelmi, 

balesetvédelmi, tűz- 

és környezetvédelmi 

előírásokat betartja, 

azokat betartatja, el-

lenőrzi. 

18 

Közreműködik a kü-

lönböző részlegek lel-

tárfelvételi folyamatai-

ban. 

Ismeri a leltározásra 

vonatkozó rendele-

teket, a leltár rend-

szerességének mér-

tékét, az ahhoz kap-

csolódó bizonylato-

kat. 

Precíz munkát vé-

gez, az adatokat 

pontosan rögzíti, 

törekszik a leltárhi-

ány elkerülésére. 

Betartja és betartatja 

a leltározásra vonat-

kozó belső szabály-

zatot. A leltározást 

rendszeresen végre-

hajtja munkatársai-

val együttműködve. 

19 

A vendéglátó üzlet 

gazdasági érdekeit kép-

viselve kalkulálja az 

árakat és készlet-elszá-

moltatási számításokat 

végez. Az ételek és ita-

lok adagjainak kiszá-

moláshoz tömeg- és 

veszteség-számításokat 

végez. 

Ismeri a gazdálko-

dás folyamatában az 

üzleti szintű árkép-

zés lényegét, a lel-

tárért való anyagi 

felelősséget, az üz-

leti elszámolás fo-

lyamatát, ezek ki-

számításának mód-

jait. 

Kezdeményezi az 

új módszerek beve-

zetését a gazdálko-

dás folyamatába, 

nyilvántartásába, 

ellenőrzésébe. 

A vezetők, tulajdo-

nosok iránymutatá-

sával, önállóan el 

tud számolni, árakat 

kialakítani, önálló 

döntéseket hozni az 

értékesítéssel kap-

csolatban. 
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7. Ágazati alapvizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai  

7.1 Az ágazati alapvizsgára bocsátás feltétele: A tanuló, illetve a képzésben részt vevő személy 

ágazati alapvizsgára az ágazati alapoktatásban való részvétele alapján bocsátható. 

7.2 Írásbeli vizsga 

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: - 

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: - 

7.2.3 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: -   

7.2.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: - 

7.3 Gyakorlati vizsga 

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglátás ágazati alapvizsga gyakorlata 

7.3.2 A vizsgatevékenység leírása 

A) vizsgarész: Konyhatechnológiai tevékenység 

Szakmai területenként meghatározott műveletek, munkafeladatok önálló elvégzése. A mun-

katerület birtokbavétele, ellenőrzése. Egy megadott étel elkészítéséhez szükséges alapanya-

gok előkészítése, az étel konyhatechnológiai úton történő elkészítése, esztétikus tálalása, az 

étel jellegének megfelelően történő díszítése 3 normál adagban. A munkaterület munkavég-

zés utáni alapos tisztítása, beleértve a vizsga során használt eszközöket, berendezéseket is. A 

tanuló a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele párhuzamosan dolgozó tanuló-

társaira, a többi tanulóra. A tűz-, munka- és balesetvédelmi előírásokat szigorúan betartja. 

 A tanuló az alábbi ételek közül egy ételt készít el: 

1) Zöldséges rizottó 

2) Hal tempura (magyar fehérhúsú halból), friss kevertsalátával, citrusos vinaig-

rette öntettel 

3) Natúr csirkemell filé, tejszínes gombamártással, párolt rizzsel 

4) Parajkrém leves, buggyantott tojással 

B) vizsgarész: Cukrászati termékkészítés 

A tanuló megadott cukrászati termékek közül egyet készít el a tanult technológia és a rendel-

kezésre álló receptúra szerint. 

Cukrászati termékek: 

1) 10 szelet piskóta rolád barackízzel töltve  

2) 10 db linzerkarika barackízzel töltve  

3) 500 gramm fánkocska ízesített tejszínhabbal töltve, forrázott tésztából  

4) 500 gramm barackízzel töltött Néró teasütemény  

C) vizsgarész: Értékesítési tevékenység: 

A tanuló előkészíti az éttermet, majd megterít 2 főre, fogadja a vendégeket, készít a részükre 

2 adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag főételt vagy levest, 2 adag desszertet felszolgál 

a vendégeknek. A tanuló1 alkoholmentes kevert italt készít el 3 adagban (2 adagot a vendé-

gek, 1 adagot a vizsgabizottság részére kóstolás céljából) a tanult receptúra szerint- 

 Elkészíthető alkoholmentes kevert italok: 

1) Lucky Driver 

2) Shirley Temple 

3) Alkoholmentes Mojito 

4) Alkoholmentes Pińa Colada 
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A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptúrái megtalálhatók az érvényben lévő IBA lis-

tán. 

D) vizsgarész: Portfólió készítése 

A tanuló az iskola székhelye szerinti régióban megtalálható, a tanuló által választott egy turisz-

tikai attrakciót és egy szálláshelyet és annak szolgáltatásait bemutatja. A bemutatót elektronikus 

formában, szövegszerkesztő program használatával készíti el, a vizsgát szervező szakképző in-

tézmény által megadott határidőre és e-mail címre beadja.  

Az elkészített dokumentum formai követelményei:  

Terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, készítő megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es oldal 

(betűtípus: Times New Roman/Arial, betűméret: 12, szövegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, ki-

emeléseket tartalmaz. A képek és a forrásmegjelölés mellékletben szerepeltethetőek a minimum 

terjedelmen felül. 

A portfólió elkészítésére az ágazati alapoktatás időszaka áll a tanuló rendelkezésére. 

A vizsga keretében szóban és PPT formátumban prezentálja. 

A vizsgatevékenységek között szünetet kell biztosítani a tanulók részére, amely nem képezi a 

vizsgatevékenység részét. 

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 250 perc 

A) vizsgarész: 90 perc 

B) vizsgarész: 90 perc 

C) vizsgarész: 60 perc 

D) vizsgarész: 10 perc 

7.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: 100% 

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

A javítás a feladatsorhoz rendelt értékelési útmutató alapján történik. 

Vizsgarész/közös ér-

tékelési szempont 
Értékelési szempontok 

Maximális 

pontszám  

A) Konyhatechnoló-

giai tevékenység 

Érzékszervi szempontok alapján történő értéke-

lés:  

Illat, kinézet, íz. 

Ételkészítési szabályok szempontjai szerint: 

Az étel hőmérséklete, állaga, hőkezelésének 

megfelelősége. 

Tálalási szabályok szempontjai szerint: 

Megfelelő arányban vannak a fogás elemei. 

Esztétikus elrendezés és díszítés. 

Tányér épsége, tisztasága. 

Esztétikus terítés.  

Szakszerű felszolgálás. 

25 

B) Cukrászati termék-

készítés 

A tésztakészítés technológiájának betartása, 

a feldolgozás egyenletessége. 

A kisült tészta állaga. 

A késztermék íze, megjelenése, tálalása. 

25 

C) Értékesítési tevé-

kenység 

Ügyel a kommunikációra, szakmailag meg-

győző, előadása figyelemfelkeltő, élményteli. 
25 
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7.3.5.1 Az értékelés százalékos formában történik. 

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 

61%-át elérte. 

7.4 Alapvizsgával betölthető munkakör FEOR száma 

7.5 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei:- 
 
 
 
 
 
 
 

  

D) Portfólió készítés 

és bemutatás 

Tartalmi követelmények: 

a régió földrajzi elhelyezkedésének bemutatása; 

a régió társadalmi, gazdasági, természeti, kultu-

rális, gasztronómiai adottságainak bemutatása; 

a turisztikai régió választott attrakciójának át-

fogó bemutatása; 

a szálláshely és szolgáltatásainak átfogó bemu-

tatása; 

Formai követelmények:  

terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, 

készítő megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es 

oldal (betűtípus:Times New Roman/Arial ,  

betűméret: 12, szövegtörzs sorkizárt),  

tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.  

A képek és a forrásmegjelölés mellékletben 

szerepeltethetőek a minimum terjedelmen felül. 

25 

Összesen 100 

Ágazati alapok-

tatás megneve-

zése 

FEOR-szám FEOR megnevezése 
Alapvizsgával betölthető munka-

kör(ök), tevékenységek 

Turizmus-ven-

déglátás  
- - - 
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8. A szakmai vizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

8.1 Szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember 

8.2 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: 

8.2.1 A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfólió elkészítése, valamint a vizsgaközpontnak 

történő leadása a szakmai vizsga megkezdése előtt legalább 10 nappal. A vizsgaközpont a 

portfólió leadására korábbi időpontot is meghatározhat. 

8.2.2 Valamennyi előírt képzési évfolyam és az egybefüggő szakmai gyakorlat eredményes teljesítése. 

8.2.3 Szakmához kötődő további sajátos követelmények: - 

8.3 Központi interaktív vizsga 

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Pincér - vendégtéri szakember szakmai ismeret 

A számítógép által véletlenszerűen generált vizsgafeladat. 

8.3.2 A vizsgatevékenység leírása: 

A vendéglátó üzletek higiéniája, élelmiszerbiztonság, környezetvédelem, fogyasztói érdekvéde-

lem. A termékek kalkulációja, kiszámolt értékek bevitele, leltározás, elszámoltatás. 

Az interaktív vizsgatevékenység az alábbiakat öleli fel: 

1.) Higiénia, élelmiszerbiztonság, környezetvédelem 

2.) Anyaghányad számítás, árképzés, fizetési módok 

3.) Elszámoltatás, raktározás, leltárért való anyagi felelősség, áruszükséglet megha-

tározás, bizonylatok 

4.) Fogyasztói érdekvédelem 

Mindegyik feladattípus esetében az interaktív vizsgarendszer által előre megadott válaszlehető-

ségek közül kell kiválasztani a megfelelő válasz(oka)t. 

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc 

8.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 20% 

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai 

Az értékelés a központi interaktív vizsga összeállított javítási-értékelési útmutatója alapján tör-

ténik. 

A tanulási eredmények mérésére szolgáló feladatokból egybefüggő feladatsor készül, ahol a vizs-

gatevékenységen elérhető maximális pontszám az alábbiak szerint oszlik meg: 

1.) Higiénia, élelmiszerbizton-

ság, környezetvédelem 

feleletválasztós feladat, több-

szörös választás, választások 

illesztése 

20% 

2.) Anyaghányad számítás, ár-

képzés, fizetési módok 
számkitöltő feladat 30% 

3.) Elszámoltatás, raktározás, lel-

tárért való anyagi felelősség, 

áruszükséglet meghatározás, 

bizonylatok 

feleletválasztós feladat, 

számkitöltő feladat 
30% 

4.) Fogyasztói érdekvédelem 

feleletválasztós feladat, több-

szörös választás, választások 

illesztése 

20% 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgázó a megszerezhető összes pontszám legalább 

40%-át elérte. 
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8.4 Projektfeladat 

8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Pincér - vendégtéri szakember projektfeladat 

8.4.2 A vizsgatevékenység leírása 

A vizsgatevékenység két részből áll: 

A) Vizsgarész: Portfólió  

B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készítése  

A) vizsgarész: Portfólió 

A vizsgázónak a vizsgára portfóliót kell készítenie.  

A portfóliót elektronikusan kell benyújtani, készítéséhez a felsoroltakból minimum 4 téma-

kört kell kiválasztani. Az önreflexió kötelező eleme az elkészítendő dokumentumoknak. 

• Fényképek munkahelyi rendezvényekről, a munkahely és a munkahelyi étel-ital vá-

laszték bemutatása 

• Saját munkatevékenység bemutatása, példakép bemutatása, szakmai továbbfejlődés 

lehetőségének leírása 

• Önéletrajz 

• Szakmai versenyek, szakmai kiállítások képei, tapasztalatai 

• Külföldi szakmai gyakorlatok, külföldön szerzett szakmai tapasztalatok bemutatása 

• Önreflexió az egész portfólióra vonatkozóan: jövőkép, saját tanulási folyamat önérté-

kelése és erre reflektálás 

Formája: PDF dokumentum összeállítása szöveges anyagokból, képekből. 

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

neve, dátum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkül. A képek mellékletben szerepeltethetők 

a minimum terjedelmen felül, ezeket a szöveg megfelelő helyén kell meghivatkozni. 

Betűforma és nagyság: Times New Roman betűtípus 12-es betűnagyság. 

A portfólió elkészítésére a szakirányú oktatás időszaka áll a vizsgázó rendelkezésére. 

B) vizsgarész: Vizsgaproduktum készítése 

1. feladat: Ételsor és a hozzá illő italsor összeállítása, díszterítés 

A vizsgázó egy ötfogásos ételsort és hozzá illő italsort állít össze a vizsgaközpont által meg-

határozott rendezvényre. 

A vizsgaközpont az alkalmak összeállításánál az alábbi szempontokat vegye figyelembe: 

• a régióra jellemző gasztronómiai adottságok kerüljenek meghatározásra 

• a régió meghatározó rendezvényei szerepeljenek 

• a régió meghatározó alapanyagai használhatóak legyenek 

• a szokások és hagyományok bemutatására sor kerülhessen 

• a rendezvény helyszíne a vizsgaközpont környezetében megtalálható kiemelt minő-

ségű szolgáltatást nyújtó egység legyen 

A vizsgázó az általa összeállított menüsorhoz menükártyát készít számítógépen, és bemutató 

terítést végez az adott alkalomhoz 2 főre. 

A vizsgázó a vizsga során bemutatja a rendezvényt, a megterített asztalt, az ajánlott ételek és 

italok elkészítését, tálalását és felszolgálását, a rendezvény lebonyolításához szükséges esz-

közöket. Tájékoztatást nyújt a rendezvény előkészületéről, lebonyolításának menetéről. 

A vizsgabizottság szakmai beszélgetést folytat a vizsgázóval, mely során meggyőződik a 

vizsgázó általános szakmai elméleti tudásáról is (értékesítési ismeretek, vendégtéri ismere-

tek, étel-ital ismeretek).  
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2. feladat: Élőmunka bemutatása 

A vizsgázó élőmunkát végez, mely során a tanult idegen nyelven kommunikál a vendégekkel. 

• Megterít a vizsgaközpont által összeállított háromfogásos menüsorra, 2 főre, (a terítés 

nem képezi a vizsgatevékenység részét, a terítés munkafolyamatára fordított idő nem 

a vizsgatevékenység időtartamának része). 

• Fogadja és hellyel kínálja a vendégeket. 

• A vizsga folyamán a vizsgázó étvágygerjesztőként 2 adag kevert italt készít és szolgál 

fel, amely lehet alkoholos és alkoholmentes is.  

• Ismerteti, majd felszolgálja a háromfogásos menüsort svájci felszolgálási módban. A 

menüsorhoz ásványvizet kínál, bort ajánl és szolgál fel, majd az étkezés végén kávét, 

kávékülönlegességet készít és szolgál fel. 

• A felszolgálás során a vizsgázó folyamatosan méri a vendégek elégedettségét. 

• A felszolgálási és készítési folyamatokat, a kész termékeket a vizsgabizottság értékeli. 

• Az étkezés végén a vizsgázó kiállítja a gépi (éttermi szoftverrel készülő) számlát. 

• Elköszön a vendégtől. 

Az elkészült italokat a vizsgabizottság kóstolással értékeli. 

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 240 perc 

A) vizsgarész: - 

B) vizsgarész 

1. feladat: 120 perc 

2. feladat: 120 perc 

8.4.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 80% 

8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

A) vizsgarész: A portfólió aránya a vizsgatevékenységen belül: 20% 

B) vizsgarész: Vizsgaproduktum készítése: 80% 

  1. feladat: 40% 

  2. feladat: 40% 

A) vizsgarész, portfólió értékelésének szempontjai:  

Mennyire (jól) dokumentált a tanulási folyamat, a szakmai és személyes fejlődés bemutatása? 

• A „bizonyító” dokumentumok relevánsak-e? 

• Az elvárt minimum elemeket tartalmazza-e? 

• A portfolió struktúrája megfelelő-e, logikus-e? 

• Egyéni kreativitás megjelenik-e? 

• Az önreflexiók mélysége, összetettsége a korosztálytól elvárhatóan van-e megfogalmazva? 

• A nyelvi megformálás (szakmai nyelv és köznyelv megfelelő használata, nyelvhelyesség, 

helyesírás) és a portfólió igényessége (a tartalmi részek milyen mértékben kidolgozottak, 

alaposak, igényesek) megfelelő-e? 

• A portfólió külső megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussága megfelelő-e? 

B) vizsgarész értékelési szempontjai: 

1. feladat értékelés 

• Személyi higiénia: tiszta, ápolt külső, megfelelő munkaruházat     5% 

• Étel-italsor összeállítás a megadott szempontok figyelembevételével   10% 

• Menükártya szerkesztés szabályainak betartása       5% 

• Terítés szabályainak betartása, menüsornak megfelelő terítés, eszközök tisztasága 10% 

• Szakmai tudás (étel-, italismeret, szakmai ismeretek, trendek,  

nemzetközi gasztronómiai ismeretek)       10% 



17 

2. feladat értékelés         

• Vendég fogadása, hellyel kínálás szabályai, kommunikáció a vendéggel  10% 

• Svájci felszolgálási mód gyakorlati alkalmazása, eszközök kezelése  10% 

• Ásványvíz, bor ajánlása, kínálása, felszolgálása     5% 

• Kávékészítés menete, minősége, felszolgálása     5% 

• Kevert ital készítésének előkészülete, menete, díszítésük, felszolgálásuk  5% 

• Számlakészítés szabályainak betartása, vendég távozása körüli teendők betartása 5% 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgázó valamennyi vizsgarészből külön-kü-

lön legalább 40%-os teljesítményt nyújtott. Sikertelen vizsgatevékenység esetén azt a vizs-

garészt kell megismételni, amelynél a vizsgázó teljesítménye nem érte el a 40%-ot. 

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek: 

Vizsgázónként 2 fő, akik a vizsgázó tanult idegen nyelvén beszélő vendégek. 

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek: 

• Számítógép, nyomtatási lehetőség, nem programozható számológép 

• Terítéshez szükséges eszközök 

• Tálalóeszközök, italok felszolgáláshoz szükséges poharak 

• Svájci felszolgáláshoz szükséges eszközök 

• Borfelszolgáláshoz szükséges eszközök 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Éttermi szoftver készletprogrammal és nyomtatóval 

• Kevert ital készítéséhez szükséges eszközök (shaker, keverőpohár, előírt poharak, báreszkö-

zök, kiegészítők) 

8.7 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az ágazati alapvizsgát az alábbi súlyaránnyal kell beszámítani: 

Ágazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80% 

8.9 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes 

szabályok: nem programozható számológép használható. 

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidőpontjaira, a vizsgaidőszakokra vonat-

kozó sajátos feltételek: - 

 

  



18 

10. Részszakma 

10.1 Részszakma alapadatai 

10.1.1 A részszakma megnevezése: Pincérsegéd 

10.1.2 A részszakma órakerete: 600 óra 

10.1.3 A részszakma besorolása az Európai Képesítési Keretrendszer szerint: 3 

10.1.4 A részszakma besorolása a Magyar Képesítési Keretrendszer szerint: 3 

10.1.5 A részszakma besorolása a Digitális Kompetencia Keretrendszer szerint: 2 

10.2 A részszakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület leírása 

A pincérsegéd a különböző vendéglátóipari tevékenységeket folyató gazdálkodó szervezetek hálózati 

egységeiben segédfeladatokat lát el. A Pincér–vendégtéri szakember munkáját segíti, előkészítő és 

befejező műveleteket lát el. Az étterem berendezését, a terítés előkészületi tevékenységeit, a terítést, 

az ételek-italok felszolgálásához köthető egyéb előkészületeket végez. Rendezvények esetén a hely-

színt berendezi, az eszközöket előkészíti, segédkezik a különböző jellegű rendezvények lebonyolítá-

sában. Munkaterülete jellemzően állandó, rendezvények esetén változó területen dolgozik. Alapszin-

ten ismeri a hazai és nemzetközi italkínálatot, részben tisztában van a hazai és nemzetközi vendéglá-

tóipari trendekkel, és az ételkészítési alaptechnológiákkal. Folyamatosan képezi magát, hogy napra-

kész ismeretei legyenek a gasztronómia területén. 

10.3 A részszakma legjellemzőbb FEOR száma 

Részszakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 
Részszakmával betölt-

hető munkakör(ök) 

Pincérsegéd 5133 Pultos Pultos 

10.4 A szakképzésbe történő belépés feltételei 

10.4.1 Iskolai előképzettség: alapfokú iskolai végzettség vagy a Dobbantó program elvégzése 

10.4.2 Alkalmassági követelmények 

10.4.2.1 Foglalkozás-egészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 

10.4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat a szakirányú oktatás megkezdése előtt: szükséges 

10.5 Eszközjegyzék a részszakmákra 

• Étterem bútorai 

• Étterem berendezései, gépei 

• Éttermi textíliák 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Alapterítéshez szükséges eszközök poharak 

• Díszterítéshez szükséges eszközök 

• Evőeszközök és tálalóeszközök 

• Újrahasznosítható, valamint természetben lebomló eszközök 
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10.6 Részszakma szakmai kimeneti követelményei  

Sor-

szám 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

1 

Elvégzi az üzemel-

tetéssel kapcsola-

tos teendőket. 

Alkalmazói szinten 

ismeri a vendéglá-

tóipari gépek hasz-

nálatát, kezelését. 

Szakszerűen kezeli 

a pulti és éttermi 

gépeket. 

Önállóan megítéli 

a gépek, eszközök 

működő-képessé-

gét, használhatósá-

gát, meghibásodás 

esetén jelzi a pin-

cér-vendégtéri 

szakember felé. 

2 

Előkészíti a ven-

dégteret a vendé-

gek fogadására. 

Alapszinten ismeri 

az éttermi előké-

szítő műveleteket, 

ismeri az éttermi 

eszközöket és a te-

rítés szabályait. 

Törekszik precí-

zen, szakszerűen, 

pontosan végezni a 

feladatát. 

Részben önállóan 

képes a feladatot 

elvégezni, betartja 

a szakmai szabá-

lyokat. 

3 

Naprakész ismere-

tekkel rendelkezik 

az árukészletről, 

részt vesz az áru 

szakszerű mennyi-

ségi és minőségi, 

valamint érték sze-

rinti átvételében, 

tárolásában és do-

kumentálásában. 

Alkalmazói szinten 

ismeri az áruátvé-

tel és a raktározás 

szabályait, doku-

mentumait, meg-

érti a számla ada-

tait, részeit. 

Törekszik precíz 

munkát végezni az 

áruk kezelésében, 

dokumentálásában. 

Részben önállóan 

képes az áruátvétel 

lebonyolítására, a 

raktárak rendjének 

betartására, a do-

kumentáció vezeté-

sére. 

4 

Rendet tart üzeme-

lés közben a mun-

kakörnyezetében, 

az étteremben, az 

office-ban. 

Alkalmazói szinten 

ismeri a munka-

környezetet, a rá 

vonatkozó belső 

szabályzatokat. 

Törekszik a rend 

kialakítására és 

megőrzésére, szem 

előtt tartja a higié-

niai és egyéb sza-

bályokat. 

Az üzlet üzemelése 

közben utasításra 

rendet tart, közben 

munkatársaival fo-

lyamatosan együtt-

működik. 

5 

Napi feladatai so-

rán a munkavé-

delmi, balesetvé-

delmi, tűz- és kör-

nyezetvédelmi elő-

írásokat, valamint 

az alapvető  

élelmiszer-bizton-

sági előírásokat 

követi. 

Alapszinten ismeri 

munkavédelmi, 

balesetvédelmi, 

tűz- és környezet-

védelmi előíráso-

kat, rendelkezik 

alapvető élelmi-

szerbiztonsági is-

meretekkel. 

Törekszik szaksze-

rűen, az előírások-

nak megfelelően 

végezni munkáját. 

A munkavédelmi, 

balesetvédelmi, 

tűz- és környezet-

védelmi előíráso-

kat betartja. 

6 

Közreműködik a 

különböző részle-

gek leltárfelvételi 

tevékenységében, 

segítséget nyújt a 

leltár lebonyolítá-

sában. 

Alapszinten ismeri 

a leltározásra vo-

natkozó előíráso-

kat, a leltárak rend-

szerességét, az 

azokhoz kapcso-

lódó bizonylatokat. 

Törekszik precíz 

munkát végezni, az 

adatokat pontosan 

rögzíteni, elkerülni 

a leltárhiányt. 

Betartja a leltáro-

zásra vonatkozó 

belső szabályzatot. 

A leltározást rend-

szeresen végre-

hajtja munkatársai-

val együttmű-

ködve. 
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10.7 A részszakma követelményeinek teljesítését mérő szakmai vizsga 

10.7.1 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: a részszakma megszerzésére irányuló képzés teljesítése. 

10.7.2 Projektfeladat 

10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Pincérsegéd projektfeladat 

10.7.2.2 A vizsgatevékenység leírása: 

A vizsgázó egyszerű éttermi terítést végez 2 főre, mely során eltérő szalvétahajtogatási módo-

kat mutat be (minimum 2 félét). Bemutatja az asztalon található és a vizsgabizottság által kije-

lölt egyéb éttermi eszközöket (minimum 10 db-ot). 

Bemutatja a szabályos tányérfogást és tálcavitelt. 

Készít egy adag eszpresszó kávét és felszolgálja. 

A vizsga során a vizsgabizottság szakmai beszélgetés során meggyőződik szakmai tudásáról is 

(általános felszolgálási szabályok, alapvető italismeret, szakmai ismeretek). 

10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam:  60 perc 

10.7.3 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül:   100% 

10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

Személyi higiénia: tiszta, ápolt külső, megfelelő munkaruházat    10% 

Terítés szabályainak betartása        20% 

Eszközök tisztasága          10% 

Az éttermi eszközök ismerete         10% 

Tányérfogás, tálcavitel gyakorlati alkalmazása      10% 

Kávékészítés menete, felszolgálása                   20% 

Szakmai elméleti tudás (étel-, italismeret, szakmai ismeretek)    20% 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgázó a megszerezhető összes pontszám leg-

alább 40%-át elérte. 

10.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek: - 

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek: 

• Étterem bútorai 

• Étterem berendezései, gépei 

• Éttermi textíliák 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Alapterítéshez szükséges eszközök poharak 

• Díszterítéshez szükséges eszközök 

• Evőeszközök és tálalóeszközök 

• Újrahasznosítható, valamint természetben lebomló eszközök 

10.10  A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 

10.11  A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes 

szabályok: – 
 

 

 

 

Jelen képzési és kimeneti követelmény alkalmazása a szakképzésről szóló 2019. évi LXXX. törvény 

11.§ (4) bekezdése alapján a jóváhagyás napját követő naptól kötelező. 
 

Csák János 

kultúráért és innovációért felelős miniszter nevében és megbízásából 
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