KEPZESIES KIMENETI KOVETELMENYEK

PINCER-VENDEGTERI SZAKEMBER SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember

1.3 A szakma azonosit6é szama: 4 1013 23 04

14 A szakma szakmairanyai: -

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

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Pincérsegéd

1.9

19.1

19.2

1.10

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

Tanulo6i jogviszonyban: 3 éves szakképzd iskolai oktatdsban legalabb 2100 6ra meg-tartott
foglalkozas (kozismereti tartalom nélkiil), 2 éves kizardlag szakmai vizsgéara torténd
felkészitésben legalabb 2100 6ra megtartott foglalkozas.

Feln6ttképzési jogviszonyban: az 1.9.1 pont alapjan az adott iskola szakmai program-jaban
felndttképzési jogviszonyban folyo oktatdsra meghatarozott foglalkozasszdm, amelynek 1/4-e
kotelezOen agazati alapoktatasra forditando.

Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképzé iskolai oktatasban: 175 6ra, Technikumi
oktatasban: -, Kizarolag a 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 pincér-vendégtéri szakember a kiilonb6z6 vendéglato tevékenységet folyatd gazdalkodo szerveze-
tek halozati egységeiben értékesitési és szolgaltatasi feladatokat 1at el. A vendégek altal igényelt, il-
letve az ajanlott termékek felszolgalasat és a kapcsolddo szolgaltatasokat a téle elvarhato legmagasabb
szakmai szinvonalon biztositja az udvarias és a szakszer( felszolgalés eldirasa szerint. Fogadja a ven-
dégeket, ételeket, italokat szolgal fel. Atveszi a fogyasztas ellenértékét, pénztargépet, készpénzt, il-
letve készpénzt helyettesitd eszkdzoket kezel. Elszamol a napi bevétellel. Barista, bartender és alap-
fokt sommelier tevékenységet végez. Rendezvények helyszinét elokésziti, részt vesz a kiilonb6zo
jellegli rendezvények lebonyolitdsaban. Munkateriilete 4llandd, rendezvények esetén valtozo teriileten
dolgozik. Ismeri a hazai és nemzetkozi étel- €s italkinalatot, tisztdban van a vendéglatoipari trendek-
kel, az ételkészitési technologidkkal. Folyamatosan képzi magat, hogy naprakész ismeretei legyenek
a gasztronomia teriiletén.




3. A szakmahoz rendelt legjellemzobb FEOR szam

Szakma megnevezése

FEOR-szam

FEOR megnevezése

Pincér-vendégtéri szakember

5132

Pincér

4, A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1

Iskolai eloképzettség:

Alapfoku iskolai végzettség

4.2 Alkalmassagi kovetelmények

4.2.1 Foglalkozéas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

4.2.2 Pélyaalkalmassagi vizsgalat a szakiranyu oktatas megkezdése elott: sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek
5.1 EszkozjegyzEk dgazati alapoktatdsra

. Informatikai eszk6z0k (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)

. Munkabiztonsagi eszkdzok

. Egyéni véddfelszerelések

J Szakacs kéziszerszamok

o Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)

o Meleg- és hidegkonyhai felszerelések, eszkdzok

° Talal6 eszk6zok, talak, tanyérok, csészek, sosier

° Cukrasz kéziszerszamok, eszkozok

o Rozsdamentes {istok, - gyorsforraldok, - formak

. Miianyag talak, mérdedények

o Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

. Fézbéberendezések

. Mikrohulldma melegitd

o Meérdberendezések

J Hiitd, fagyasztd, sokkold

. Asztali gyur6-, keverd-, habverd gép

. Siit6 berendezések

° Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliai

J Eszpressz6 kavégép g6zolovel és kaveédaraloval ellatva

. Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak

J Baéreszkoz0k, italkeveréshez sziikséges eszk6zok

o Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

. Ujrahasznosithaté, valamint természetben lebomlé eszkozok
5.2 Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

Etterem bitorai, berendezései, gépei, textilidk

Eszpressz6 kaveégép gézolovel és kavédaraloval ellatva

Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak

Bareszkoz0k, italkeveréshez sziikséges eszk6zok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

Ujrahasznosithaté, valamint természetben lebomlo eszkozok

Szamitogép nyomtatdval

Valasztékkozl6 eszkozok (étlap, itallap, meniikartya stb.)

Diszteritéshez sziikséges eszkozok

Kavékiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges Barista eszkdzok



J Evdeszkozok és talaloeszk6zok

. Kevertital készitéshez sziikséges eszkozok (shaker, keverdpohar, eléirt poharak, bareszko-
z0k, kiegészitok)

. Kiilonleges éttermi eszkzok

J Eszk6z0k az angol felszolgalasi modban talalt fogasokhoz (talak, talfedok, tal-melegentarto)

o Tanyér-melegentartd

. Borfelszolgalashoz, dekantalashoz sziikséges eszkdzok
J Elektronikus rendelésfelvevd rendszer
. Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az égazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs, ven-
dégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas eldtt alkalmassa teszi,
elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a mindségiikre. Kivalasztja a munkafolyama-
tokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati termékkészi-
tés soran tésztakat gyur, kever, habot ver, kinytjtja, darabolja, kikeni, nyomo6zsakkal alakitja, megsiiti,
betdlti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran 0z, parol, pirit, grillez, siit zart térben és bd zsira-
dékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A vendégtérben éttermi alapteritést végez, a
vendég elott desszerteket, salatdkat, alkoholmenetes kevert italokat készit. Megkiilonbozteti a szallas-
mészeti adottsagait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre 4llo ételeket és italo-
kat. Munkatevékenysége soran betartja a munkabiztonsagi, az egészségvédelmi, a higiéniai és a kor-
nyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az iizleti érintkezés szabélyai szerint kommunikal a munka-
tarsaival, a vendégekkel, betartja a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiillonb6z6é nemzeti kultarak
sajatossagait. Feladataihoz munk4ja soran szovegszerkesztd és tdblazatkezeld programokat hasznal,
szakmai informaciogytjtéshez a vilaghalon tajékozodik, és hagyomanyos informacids forrasokat fel-
hasznal.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Sor- | Készségek, képessé- Elvart viselkedés- | Onallésag és fele-
, Ismeretek . e v PR
$zam gek maodok, attitidok 10sség mértéke
Napi munka-tevé- . .
. . , Ismeri az alapvetd .
kenysége soran az iiz- ..~ | Empatikus munka-
R . .| nyelvi, irdsos €s szo- L . .
leti érintkezés szaba- . s, tarsaival és a ven- | Betartja az alapvetd
. X .| beli kommunikécios . s
lyai szerint kommuni- .y . dégekkel szemben, | kommunikacios €s
1 . . elvarasokat és nor- ; . . . L ,
kal magyar és leg- . . nyitott és érzékeny | viselkedési szabalyo-
, . makat magyar és a s g
alabb egy idegen . a kommunikacios kat.
. tanult idegen nyel- .
nyelven a munkatar- elvarasokra.
. , ven.
saival, a vendégekkel.
Torekszik a munka-
. ... . | Ismeriamunkaszer- | szerzodésében fog- | Betartja a munka-
Munkaviszony létesi- wo1r 12 . . . .
. . z6dés, Iényegét, tar- | laltak pontos meg- | tigyi szabalyokat, és
tésekor, munkavég- . . s o . ,
. . - talmi elemeit, a valosuldsara, kote- | feleldsséget vallal a
zéskor és felmondas- . L p s s
Co s Munka Torvény- lezettségeit az el6- | sajat munkavégzésé-
2 kor érvényesiti mun- . . . p
PR A konyvében a mun- | irasoknak megfele- | ért. A munkaszerzo-
kavallaloi jogait, a 1114 P . ;
1t kavallalora vonat- 16en betartja, mun- désben foglaltakat
munkaszerzédésének e . . , o A
. koz6 kotelezettsége- | kavégzése sordn | képes onalldan értel-
megfelelden. L 1 .
ket és jogokat. egyiittmikodik mezni.
munkaltatdjaval.




A vilaghalon tajéko-
zO0dva szakmai tartal-
makat keres.

Felhasznaloi szinten
ismeri a vendégla-
tashoz-turisztikahoz
kapcsolddo interne-
tes szakmai feliilete-
ket.

Informaciokat, adato-
kat szamitogépes

Tisztdban van a szo-
vegszerkeszto és

Magabiztosan ke-
zeli a programokat.
Pontosan, precizen

rogzit adatokat,
iigyel a helyesiras
szabalyainak, a for-
mai kovetelmé-

Onalloan késziti el
az instrukciok alap-
jéan kiadott feladatot,
tablazat alkotasaval,
szovegszerkeszto
program hasznalata-
val. A vilaghalon 6n-
alloan tud tajéko-

szoftverek haszndlati- tablazatkezel6 prog- | nyeknek a betarta- Z(')dni,_ a relevans
ramok kinalta lehe- sara. szakmai tartalmakat
val rendszerez. . ; -
tdségekkel. értelmezni.
Tarsas helyzetek-
ben figyel a korii-
16tte 1évokre. To-
rekszik arra, hogy
tajékozott legyen az | Betartja a vendégla-

Kivalasztja ¢és hasz-
nalja a vendéglatas
munkafolyamataihoz
szlikséges megfeleld
eszkozoket, gépeket,
kéziszerszamokat, be-
rendezéseket.

Ismeri a vendégla-
tasban hasznalt kézi-
szerszamokat, gépe-
ket, berendezéseket
és eszkozoket, vala-
mint azok hasznalati

lehetdségeit.

egyes technoldgiak
¢s eszk6zok haté-
konysaganak jel-
lemzdirdl, energia-
fogyasztasukrol,
kornyezeti hatasuk-
rol. Fontosnak tartja
ezen jellemzok is-
meretét, a kornye-
zettudatossagot, ja-
vaslatot tud tenni az
alternativak kozotti
valasztésra.

tasban hasznalt kézi
szerszamokra, gé-
pekre, berendezé-
sekre vonatkoz6 bal-
esetvédelmi eldiraso-
kat, képes a baleset-
veszélyes helyzete-
ket megeldzni és el-
haritani.

Napi munkdjat a ven-
déglatasra €s turiszti-
kara vonatkoz6
munka- és tiizvé-
delmi, egészségvé-
delmi, koérnyezetvé-
delmi szabalyok, eld-
irasok alapjan végzi.

Ismeri a vendégla-
tas-turizmus teve-
kenységeire vonat-
koz6 munka- és tliz-
védelmi, kornyezet-
védelmi eldirasokat
és teendoket.

Munkavégzés koz-
ben feleldsségtelje-
sen viselkedik,
probléma esetén
higgadtan hajtja
végre a sziikséges
teenddket.

Sajat tevékenyseége
kdzben betartja a
munkavédelmi, bal-
esetelharitasi, tlizbiz-
tonsagi, kornyezet-
védelmi eldirasokat.

Az élelmiszerek taro-
lasat a FIFO elv alap-
jan végzi.

Alapszinten ismeri a
FIFO elv Iényegét.

Figyelemmel kiséri
a szavatossagi 1dot
a nyersanyagok sza-
kositott tarolasanal.

Instrukcidk alapjan
végzi a nyersanya-
gok helyes, szak-
szerll tarolasat.

A recepturaban sze-
repld mennyiségeket
kiméri.

Ismeri a tomeg €s
Urtartalom mérték-
egységeket, a mér-

tékegységek atvalta-

sat, a tarazas helyes

alkalmazasat, a mé-
rés miveletét.

Torekszik a recep-
turaban szerepld
mértékegységek

pontos betartasara.

Feleldsségteljesen és
onalldan végzi mé-
rési feladatait.

Széllashelyet ajanl a
vendég igényei alap-

crer

Azonositja a szallas-
helyek kiilonbozo ti-
pusait.

Torekszik a szallas-
helyek minél széle-
sebb kinalatanak a
megismerésére, el-
sOsorban sajat régi-
Ojéban.

Az igény alapjan ki-
valasztott szallashe-
lyet és annak szol-
géltatasait onalldan
bemutatja.




10

A sajat turisztikai ré-
gidjaban megtalalhato
attrakcidkat és adott-
sadgokat megkiilon-
bozteti. Ajanlja a sajat
hato legjelentdsebb
nemzetkdzi turisztikai
vonzerdvel rendel-
kez6 helyszineket,
rendezvényeket.

Ismeri az orszag és
risztikai attrakcioit,
a turisztikai térsége-
ket, a 1étrejott 0j tu-
risztikai fejlesztése-
ket, a desztinaciot
meghatarozo termé-
szeti adottsagokat,
kiilonos tekintettel
az egészségturiz-
musra, fesztivalokra,
gasztrondmiara vo-
natkozodan.

Torekszik tudasa-
nak horizontalis és
vertikalis bovitésére
a turisztikai latva-
nyossagok teriile-
tén.

Irdnymutatas alap-
jan, elozetes felkeé-
sziilés utan, 6nalléan
vagy tarsaival
egylttmiikddve pro-
jektmunka keretében
bemutatja turisztikali
jellemzo attrakciojat,
vonzerejét (rendez-
vényt, fesztivalt,
egészségturisztikai
attrakciot).

11

Ettermi alapteritést
végez a szakmai el6-
irasok alapjan.

Ismeri az alapterités
eloirasait, a terités
1épéseit, a teritéshez
hasznalt eszkozoket.

Torekszik az elo-
irasok szerinti, hi-
batlan teritésre.

Az elézetesen be-
gyakorolt miiveletek
alapjan, 6nalléan
végzi az alapteritést.

12

Fogadja a vendéget,
ismerteti az ételeket
¢s italokat. Az elké-
szitett ételeket svajci
felszolgéalasi médban
szolgalja fel.

Ismeri a vendéglato
iizletben a vendég-
fogadas ¢€s a svajci
felszolgalasi mod
szabalyait.

Torekszik a vendé-
gekkel szemben a
lehet6 legudvaria-

sabb magatartast ta-

nusitani.

Betartja a szakma
szabalyait kommuni-
kacidja, a vendégfo-

gadas ¢és az étel- és
ital felszolgalas so-
ran.

13

Receptuira alapjén al-
koholmenetes kevert
italokat készit.

Ismeri az alkohol-
mentes kevert italok
(Lucky Driver; Shir-

ley Temple; Alko-

holmentes Mojito;
Alkoholmentes Pina
Colada) elkészitésé-

nek modjat, alap-

anyagait, a kevert
ital készités 1épéseit.

14

Vendég elott ételeket
készit (desszertkészi-
tés, salatakeverés).

Ismeri a vendég
elott készithetd
desszerteket és sala-
takat, valamint az
elkészitésiikhoz
hasznalt eszkdzoket.

15

A cukraszati készit-
ményekhez hasznalt
alap- és jarulékos
anyagokat iz, illat, és
allomany alapjan
megkiilonbozteti.

Ismeri a cukraszati
termékkeészitéshez
hasznalt nyersanya-
gok, jarulékos anya-
gok altalanos és ér-
z€kszervi tulajdon-
sdgait, a nyers-
anyagromlas jellem-
z0it.

Torekszik a termék
receptirdjanak
megfeleld anyagot
kivalasztani. Torek-
szik az ételek és ita-
lok recept szerinti
hibatlan elkészité-
sére, odafigyel a
technologiai 1épé-
sek pontos betarta-
sara.

Az elézetesen be-
gyakorolt miiveletek
alapjan, onalldéan ké-
sziti el a kevert italo-

kat.

Az eldzetesen be-
gyakorolt miiveletek
alapjan, 6nalloan ké-

sziti a megismert

ételeket.

Betartja a nyersanya-
gokra, jarulékos
anyagokra vonat-
koz6 mindségi kove-
telményeket.

16

Kivalasztja a zoldség
¢és gylimolcs elékészi-
téshez, darabolashoz
sziikséges eszkozoket,
kéziszerszamokat.

Ismeri a zoldség €s

gyltimolcs elokészi-

téshez €s darabolas-

hoz hasznalt kony-
hai

Végrehajtja a kisza-

bott feladatot, gaz-

dasagosan és eszté-
tikusan végez

A balesetvédelmi és
munkavédelmi el6-
irasok betartasa mel-
lett, 6nalléan dolgo-
zik.




kéziszerszamokat,
eszkozoket és azok
biztonsagos haszna-
latat.

elokészitd és tisztito
muveleteket.

Cukraszati alapmiive-
leteket végez (elokeé-
szit0 muveleteket,

Ismeri az anyagok,
eszkozok elokészitd
miiveleteit, az egy-
szerlibb technologi-
4ju cukraszati tész-
tak (a gyart omlos,
kevert omlos, forra-
zott tészta, felvert
tésztak) készitését,
feldolgozasat, siité-

Rendszerezi felada-
tait, Osszeflizi a te-
vékenységeket, fo-
gékony az informa-

Eldzetesen begyako-
rolt cukraszati alap-
miiveletek alapjan

17 tésztakészitd, tészta- sét, és az ezekbdl ciok befogadasara, . s11s oo
P L . . onalldan késziti a
feldolgozo, siitd, tol- | késziilt egyszeribb | odafigyel a cukra- megismert terméke-
telékkészitd, befejezd | termékek eldallita- | szati termékek he- & ket
miiveleteket). sat. Ismeri a termé- lyes technologia- '
kekhez tartozé tolte- jara.
lékek készitését, fel-
hasznalasat, a ter-
meék betoltését, befe-
jezo miveleteit, a
kreativ diszités alap-
jait.
Az eldzetesen be-
Konyhatechnoldgiai . Az étel jellegének korolt konyha-
ony "atec nologiai Ismeri a konyha- z éte jellegéne gya 0’0 ‘t ko y a
alapmiiveleteket (sii- . megfeleld izesi- technologiai miivele-
18 e A i technologiai alap- , . . .11
tés, f6z¢&s, parolas, pi- B tésre, fllszerezésre teket 6nalldan el-
s i N s miveleteket. .o . .. .
ritds, grillezés) végez. torekszik. végzi a megismert
ételek esetében.
Ugyel a nyersanya-
. o T A A T ok, izesitd anya-
Az ételek elkészitésé- | Az ételkészités so- ?)k szastzen'i k};ze—
hez hasznalatos flisze- | ran hasznalt fiisze- glésére tarolasara. a Ellen6rzi hasznalat
reket, izesitoket felis- rek, izesitok tulaj- g » elott a fliiszerek fris-
19 o L . mindségilik megor- C a
meri, aranyosan hasz- | donsagaival, iz-jel- L L sessegét €s szavatos-
- et 1o o zésere. Kizarolag oo g
nalja, megkiilonboz- | lemzdivel tisztaban P sagi idejliket.
. megfeleld mind-
teti azokat. van. e
ségli fliszereket
hasznal.
Kiilonféle konyha- | Munkajat 1d6 és mii-
technologiai eljara- | veleti sorrend szerint
sokkal ételeket ké- pontosan attekinti,
szit, talalasig igény | logikusan megter-
Ismeri az alapanya- szerint melegen vezi, és elokésziti a
Konyhatechnoldgiai | gok megfeleld eld- tartja vagy hiiti az | sziikséges alapanya-
20 miveleteket (elokeé- | készitését, az ételek | ételt. Az étkezés ti- | gokat és eszkdzoket,

szitd, elkészitd, kiegé-
szitd, befejezd) végez.

elkészitéséhez tar-
tozo teljeskortt mun-
kafolyamatokat.

pusénak, jellegének
megfelelden talal és
diszit, betartja a
munka- és baleset-
védelmi, HACCP,
kornyezetvédelmi,
valamint mas

torekszik az alap-
anyagok gazdasagos
felhasznalasara.
Munkdjat gyakorlati
szempontbol logikus
sorrendben, gyorsan,
1dore, hatarozottan,




hatdsagi eldirdso-
kat. Tisztan tartja a
munkahelyét, a gé-
peket, berendezése-
ket és kéziszersza-
mokat.

onalloan csak a
sziikséges eszk6z0-
ket hasznalva, tisztan
elvégzi.

6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kdvetelményei

gének és az egészséges

készitésének

tal felmerilo

Sor- Készségek, képessé- Elvart viselkedés- | Onallosag és fele-
, Ismeretek . ‘ot PP
szam gek modok, attitiidok 16sség mértéke
. .| Onélléan megitéli a
e Szakszerlien kezeli . gite
Elvégzi az iizemelte- . . gépek, eszkdzok
. ) . 1... | apultésaz étterem e 11 2 .
téssel kapcsolatos teen- | Ismeri a vendéglato- L . miikodoképességét,
i . ., ., , gepelt. Precizen, . s
1 doket, belizemeli és ke- | ipari gépek haszna- . hasznalhatosagat,
. f 1zes e b . szakszeriien, ponto- .y .
zeli a vendéglato iizlet latat, kezelését. L . sziikség esetén kar-
L san végzi a napi .
gépeit. . bantartja vagy kar-
feladatat. .
bantartatja azokat.
Onalloan és a szak-
, ., . mai szabalyok figye-
Elokésziti a vendégte- Ismeri az éttermi als ab:d YOK HEYe
, . 1 g ren lembevételével ké-
ret a vendég fogada- elékészité muvele- , ,
2 . L S . pes az étterem és a
sara, kialakitja a "mise | teket, a terités sza- i ot
en place"-t balvait teritéshez sziikséges
P Y eszk6zok elokészité-
sére.
Részt vesz az aru szak- S Preciz munkat vé-
" N Ismeri az aruatvétel , . Y ;
szerli mennyiségi €s . s gez az aruk kezelé- | Onalldan képes az
e = ¢s a raktarozas sza- . . e .
mindségi, valamint ér- . sében, dokumenta- | aruatvétel lebonyoli-
, R balyait, dokumentu- . . ) L ,
ték szerinti atvételé- . . lasaban, torekszik, tasara, a raktarak
3 . . mait, szoftvereit, .o L ,
ben, tarolasaban, ¢és az s . hogy naprakész is- | rendjének betarta-
. 1 rr megérti a szamla, ) i
arukészlet eloiras sze- 1ee 21 s : meretekkel rendel- | sara, a dokumenta-
o e szallitolevél adatait. . ., ‘o
rinti dokumentalasa- kezzen az arukész- ci6 vezetésére.
ban. letrdl.
Kiallitja az értékesités- | Ismeri a bizonylato- . Onalloan képes a bi-
1x , . Pontosan ¢és szak- .
hez kapcsolodo megfe- | 1as, a bizonylatok . .. | zonylatokat kezelni,
s ; it . szerlien kezeli a bi- . .
lel6 bizonylatokat és a | kitoltésének szaba- rendszerezni. Az iiz-
. L. . . zonylatokat. Szem .
4 vételezési dokumentu- | lyait, a bizonylatok . . ) letben hasznalt
. A . elott tartja a bi- ,
mokat, hagyomanyos | tartalmi kdvetelmé- ., | szoftvereket betani-
, - . L. ., | zonylatok kezelésé- , , .
és elektronikus forma- | nyeit, ismeri az érté- . tas utan, napl mun-
- o . nek szabdlyait. o (1
ban is. kesités szoftvereit. kajaban hasznalja.
. . . A vendéglato iiz-
Fogadja a vendégeket, . . A vendégeket ud- © deg o uze
g Nt Ismeri a vendégfo- . . letbe érkezd vendé-
helyre kiséri, leiilteti az . e variasan fogadja, w11
5 . . gadas, az iltetés . . geket 6nalloan fo-
etikett-protokoll szaba- . o elézékenyen visel- . e
B szakmai szabalyait. . .. gadja, felméri a ven-
lyoknak megfelelden. kedik veliik. . o
dégek igényeit.
. . i . Onalloan képes ke-
Ismeri a rendelésfel- | Torekszik a rende- . Pes K
. P . . zelni, rendszerezni a
vétel szabalyait, al- | 1és pontos feljegy- .
, R . . , rendeléseket, el-
Rendelést vesz fel a | kalmazoi szinten is- | zésére, reagal a fel- . .
6 . . . . AR donti, hogy az tizlet
vendégektol. mer éttermi szoft- | meriilé kérdésekre. N
. N . dolgozo6i tudjak-e
vert, amivel aren- | Szem el6tt tartja a Lo X
fo e . Y teljesiteni a vendé-
delést rogziti. vendégek igényeit. oL
gek egyedi igényeit.
Ismerteti a valasztékot, | Ismeri az iizlet va- | Szakszeriien ajanl, Onalloan képes a
7 ételeket ajanl az aller- | lasztékat, az ételek | reagal a vendég al- vendégek igényei

szerint ételt, italt
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taplalkozas figye-
lembe-vételével. Italo-
kat ajanl, azokat paro-

sitja a vendég altal
megrendelt ételekhez.

madjat, a benniik ta-

lalhato allergéneket.
Ismeri az italajanlas
szempontjait és az
italok Osszetételét.
Ismeri az egészsé-
ges taplalkozas Osz-

szetevoit, szempont-

jait.

kérdésekre, szem
elott tartja a vendé-
gek fogyasztasi igé-
nyeit.

ajanlani az iizlet sa-
jatossagainak figye-
lembe vételével.

Felszolgalast végez a
kiilonbo6z6 felszolga-
lasi modok ¢és az egy-
ség igényeinek figye-
lembevételével. EIoke-
sziti a felszolgalashoz
sziikséges eszkozoket,
elkésziti az italokat,
majd szakszeriien kivi-
szi az ételeket és italo-
kat a vendégek asztala-
hoz.

Ismeri a felszolga-
lasi modokat, az
étel- és italkészitési
¢s felszolgalasi sza-
balyokat.

Szem el6tt tarja a
vendégek igényeit,
precizen végzi
munkadjat, torekszik
a vendégek felme-
rild igényeinek ki-
elégitésére, kérdé-
seikre szakszerlien
¢s udvariasan véala-
szol.

Onalléan képes al-
kalmazni a felszol-
galas szabalyait,
munkajat tisztan és
gyorsan végzi, az
esetlegesen felme-
riild sajat hibait
gyorsan korrigalja.

Italokat ajanl (alkoho-
los és alkoholmenetes)
a vendég altal valasz-
tott ételekhez. Munkéja
soran a hazai igények-
nek megfelelden, kii-
16nboz0 italokat készit
barista, bartender, som-
melier tapasztalatai
alapjan. Etelt készit a
vendég asztalanal, és
felszolgalja azt.

Ismeri a vendégla-
tasban értékesitett
kavé kiilonlegessé-
geket, a likéroket,
parlatokat, a kokté-
lok elkészités¢hez
sziikséges egyéb
alapanyagokat. Is-
meri a magyaror-
szagi borvidékeket,
a borok készitését,
és felszolgalasuk
Szabalyait. Ismeri a
hazai és nemzetkozi
alkoholmentes és al-
koholtartalmu italo-
kat, azok szerviro-
zasara vonatkozd
eléirasokat és ajan-
lasokat. Ismeri a
vendég eldtti ételkeé-
szités szabalyait.

Munkajaban torek-
szik a kreativitasra,
az igényes, tiszta,
gyors, preciz mun-
kara, reagal a fel-
meriild kérdésekre.
Uj italkészitési és
ételkészitési eljara-
sok elsajatitasara
torekszik, figye-
lemmel kiséri az j
trendeket.

Onalloan képes az
italokat és a vendég
elott késziilo étele-
ket elkésziteni és
felszolgalni.

10

A vendégekkel magyar
¢s legalabb egy idegen
nyelven kommunikal,
folyamatosan figye-
lemmel kiséri a vendé-
gek igényeit.

Ismeri a vendégtéri
protokoll szabalyait,
legjobb tudasa sze-
rint igyekszik meg-
felelni a vendégek
elvarasainak. Ismeri
a szobeli és irasbeli
kommunikécio ra
vonatkozo eldira-
sait, legalabb egy

Udvariasan reagal a
felmertiil6 kérdé-
sekre, szakszeriien,
szabalykovetden,
tisztelettudoan
kommunikal sz6-
ban és irdsban ma-
gyar ¢€s legalabb
egy idegen nyelven.

Betartja a protokoll
szabalyait, 6nalloan
kommunikal magyar
és legalabb egy ide-
gen nyelven. Inst-
rukci6 alapjan hiva-
talos levelet fogal-
maz ¢s formaz ha-
gyomanyos ¢s elekt-
ronikus formaban a




idegen nyelven a
szakmai szokincset.

tartalmi és formai
szabalyok alapjan.

Igény- és elégedettség-
mérést végez, megkér-
dezi a vendégeket a

Ismeri a marketing
alapjait, atfogo is-
meretekkel rendel-
kezik az igény- és

Munkdjaban a mar-

keting tevékenyseé-

get a napi mikodés
folyaman szem

Onalléan méri fel a
vendégek igényeit,
¢s allapitja meg elé-

11 | nyujtott szolgaltatasok- . C. .| eldtt tartja, munka- | gedettségének mér-
, e s elégedettségi felmé- | ., . s - .
rol alkotott vélemé- . b jatugy végzi, hogy | tékét, az lizletvezetd
1 1 réshez sziikséges . DR B i
nylikrdl, a felmeriild 1 = . | akialakitott izleti | iranyitasaval kérdo-
R kérdbivek osszealli- . ; .
igényeikrol. . arculathoz igazod- iveket készit.
tasdhoz. .
jon.
Munkatarsaival fo-
lyamatosan egytitt-
Rendet tart tizemelés | Ismeri a munkakor- | Hajlandé a rend Ki- | miikodik a kérnye-
kozben, munka- nyezetét és alakitasara és meg- | zetiilk megovasa ér-
12 kornyezetében betartja | ara vonatkozo kor- | 6rzésére, szem el6tt | dekében. Betartja a
a kornyezetvédelmi nyezetvédelmi Sza- | tartja a higiéniai és | kdrnyezetvédelemre
eldirasokat. balyzatokat. egy¢€b szabalyokat. | vonatkozo eldirdso-
kat, az lizletvezeto
utasitésait.
Munk4dja soran to-
rekszik a tokéletes
kivitelezésre, rugal-
masan ¢s legjobb
tudasa szerint ke-
zeli a felmertiild
roblémas szituaci- .
P ZiHuas Kollégaival szoros
okat. A rendezvé- ot 1
. 2tk egyiittmiitkddésben
., Ismeri a rendez- nyek ajanlatanak : \
Megszervezi €s lebo- . , N 1o , tervezi meg €s bo-
o A vény-szervezeés Osszedllitasakor és o
nyolitja a kiillonb6z6 e i e nyolitja le a rendez-
, alapjait, a beszalli- lebonyolitasakor ; 1.
13 rendezvényeket a meg- | , A . vényeket. A ra bizott
rendel6 igényei alap- tOkkal val6 kapcso- | - szem el6tt tartja a feladatokat teljes fe-
geny p lattartas protokoll- | kornyezetvédelmi . ,J .
jan. o lelésséggel végzi el
jat. szempontokat az .
\ a rendezvény sike-
alapanyagok €sa | " coe céliabol
meniisor kialakit4- ge el ’
sakor, a kiszallitas-
kor, a megrendezés
modjanak kivalasz-
tasakor, és a
hulladék kezelése-
kor egyarant.
Torekszik az 1gé- Onalléan irdnyitja
. i nyes munkavég- munkatérsai tevé-
Ismeri a beosztasa- . . e
A L . . | zésre, munkatarsai- | kenységét, azt rend-
Iranyitja a beosztott val jar6 munkakori o N o
.. , tol is maximalis szeresen ellendrzi, a
munkatarsait, megter- | feladatokat, a vallal- e . .
. a1 1 precizitast var el. | belsd szabalyzatokat
vezi a munka-folyama- | kozasnal mikodo . o .
. : ., , Munkakori felada- | betartja és betartatja.
14 | tokat a megfeleld mun- | hierarchiat, az ala- . . . s .
tait legjobb tudasa Sziikség esetén

kavégzés érdekében, az
tizlet napi feladatainak
megvaldsitasa soran.

és folérendeltségi
viszonyokat, fele-
18sségkoroket és ha-
taskoroket.

szerint teljeskortien
ellatja. A pozitiv
munkahelyi hangu-
lat megteremtésére
¢s meglrzésére

gyors dontéseket
hoz. Egyes problé-
mas esetekben a val-
lalat vezetésével
egyeztet.




nagy hangsulyt fek-
tet.

Kiallitja a szamlat, ke-
zeli a pénztargépet, ét-
termi szoftvert, fizetteti

Alkalmazoi szinten
hasznal éttermi
szoftvert, ismeri a
fizetési modokat, a
szamla formai és

Szem el6tt tartja a
pénzkezelési szaba-
lyokat, a szdmlat
precizen, szaksze-

Onalléan képes
szamlat kiallitani,

kezeli az éttermi
szoftvert. Onalloan

15 a vendéget, gondosko- | tartalmi elemeit, az rtien késaiti el a bi- hasznalja a készpénz
dik a kiallitott szamlak érvényben 1évo sonvlatolas szab4 kimélo fizetési mo-
iktatasarol és megbrzé- | AFA szabalyozast, I aizlak betartisé dokat. K6zosen, kol-

sérol. a bizonylatolasra y val 1égaival egylittm{i-
vonatkoz6 szaba- ' kodve fizettet.

lyokat.
Onalléan képes az

elszamolas elvégzé-

sére, a készleteket a

Ismeri a készletek | Torekszik az idedlis | belsé szabalyzatban

Elszamol a tevékenysé- | kezelésének szaba- készletallomany | foglaltaknak megfe-

16 gével Osszefiiggd kész- | lyait, ismeriaz el- | fenntartasara, pon- | lelden rendszeresen

lettel, a miiszak végén szamoldsra vonat- | tos, preciz elszamo- | ellendrzi, potolja,
a bevétellel. kozo bels6 eldiraso- | last vezet a készlet- | selejtezi, rendsze-
kat. valtozasokrol. rezi. A készletezés-
ben a ra vonatkozo
szabalyokat betartja,
illetve betartatja.
. . . . kszer(]
Napi munkatevékeny- | Ismeri a munkavé- elS('SZi?ésS(flfrrlzlinr,niz i
ségét munkavédelmi, delmi, balesetvé- feleléen véezi m fn- A munkavédelmi,
balesetvédelmi, tliz -és | delmi, tiz- és kor- K&t Elké‘?e lezett a balesetvédelmi, tiz-

17 kornyezetvédelmi elé- | nyezetvédelmi eld- sagé t. o munkatarsai ¢s kornyezetvédelmi

irasok és az alapvetd irasokat, rendelke- 5 ; a,ven déek testi el6irasokat betartja,
¢lelmiszerbiztonsagi | zik alapvetd élelmi- 2sé énge K 65 azokat betartatja, el-
szabalyok alapjan szerbiztonsagi isme- epészgsé ének lendrzi.
végzi. retekkel. EeSZSeeet
megorzésére.

Ismeri a leltarozasra Betartja és betartatja
Kézremiikadik a kil vonatkoz6 rendele- | Preciz munkat vé- | a leltarozasra vonat-
w1 a eket, a leltar rend- ez, az adatoka 0z0 bels6 szabaly-
16nb6z6 részlegek lel- teket, a lelts d datokat koz6 bels6 szabaly

18 tarfelvételi fol i matai- szerességének mér- pontosan rogziti, zatot. A leltarozast

ban y tékét, az ahhoz kap- | torekszik a leltarhi- | rendszeresen végre-
' csolodo bizonylato- | any elkertilésére. hajtja munkatarsai-
kat. val egyiittmiikodve.
A vendéglato iizlet Ismeri a gazdalko-
gazdasagi érdekeit kép- | das folyamataban az A vezetdk, tulajdo-
viselve kalkulalja az izleti szintli arkép- | Kezdeményezi az | nosok iranymutata-
arakat és készlet-elsza- | zés lényegét, a lel- | Gj modszerek beve- | saval, 6nalldan el
19 moltatdsi szamitasokat | tarért valo anyagi | zetését a gazdalko- | tud szdmolni, arakat

végez. Az ételek és ita-
lok adagjainak kisza-
molashoz tomeg- ¢s
veszteség-szamitasokat
végez.

feleldsséget, az tiz-

leti elszamolas fo-

lyamatat, ezek ki-

szamitasanak mod-
jait.

das folyamataba,
nyilvantartasaba,
ellenorzésébe.

kialakitani, 6nallo

dontéseket hozni az

értékesitéssel kap-
csolatban.
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7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

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

7.2 lrasbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: -

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 mun-
kateriilet birtokbavétele, ellenérzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges alapanya-
gok eldkészitése, az étel konyhatechnologiai uton torténd elkészitése, esztétikus talalasa, az
étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet munkavég-
z¢€s utani alapos tisztitdsa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkdzoket, berendezéseket is. A
tanuld a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgozé tanulé-
tarsaira, a tobbi tanulora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi elbirasokat szigorian betartja.

A tanul6 az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizottd

2) Hal tempura (magyar fehérhust halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinaig-
rette Ontettel

3) Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

A tanulé megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technoldgia és a rendel-
kezésre allo 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 t6ltott Néro teasiitemény

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:

A tanulo eldkésziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a résziikre
2 adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt vagy levest, 2 adag desszertet felszolgal
a vendégeknek. A tanulo1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendé-
gek, 1 adagot a vizsgabizottsag részére kostolas c€ljabodl) a tanult receptira szerint-
Elkészithetd alkoholmentes kevert italok:

1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada
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7.3.3

7.3.4
7.3.5

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptiirai megtalalhatok az érvényben 1évo IBA lis-
tan.

D) vizsgarész: Portfolio készitése

A tanul6 az iskola székhelye szerinti régidban megtalalhat6, a tanul6 altal valasztott egy turisz-
tikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatasait bemutatja. A bemutatot elektronikus
formaban, szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezd szakképzd in-
tézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei:

Terjedelme a fedSlapon (téma megnevezése, készité megnevezése, daitum) kiviil 2-5 A4-es oldal
(betiitipus: Times New Roman/Arial, betiiméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, ki-
emeléseket tartalmaz. A képek és a forrasmegjeldlés mellékletben szerepeltethetdek a minimum
terjedelmen feliil.

A portfolio elkészitésére az dgazati alapoktatds iddszaka all a tanuld rendelkezésére.

A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

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

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 250 perc
A) vizsgarész: 90 perc

B) vizsgarész: 90 perc

C) vizsgarész: 60 perc

D) vizsgarész: 10 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 100%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési itmutatd alapjan torténik.

Maximalis
pontszam

Vizsgarész/kozos ér-

tékelési szempont Ertékelési szempontok

Erzékszervi szempontok alapjan torténé értéke-
1és:
Illat, kinézet, iz.
Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:
Az étel hémérséklete, allaga, hokezelésének
A) Konyhatechnolo- | megfeleldsége.

giai tevékenység Talalési szabalyok szempontjai szerint:
Megfeleld aranyban vannak a fogés elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.
Tanyér épsége, tisztasaga.
Esztétikus terités.
Szakszeri felszolgalds.

25

crer

B) Cukraszati termék- | a feldolgozas egyenletessége.
készités A kisiilt tészta allaga.
A késztermék ize, megjelenése, talalasa.

25

C) Ertékesitési tevé- | Ugyel a kommunikaciéra, szakmailag meg-

kenység gy0z0, eldadasa figyelemfelkeltd, élményteli. 25
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Tartalmi kdvetelmények:
a régiod foldrajzi elhelyezkedésének bemutatésa;
a régio tarsadalmi, gazdasagi, természeti, kultu-
ralis, gasztrondmiai adottsagainak bemutatasa;
a turisztikai régié valasztott attrakcidjanak at-
fog6 bemutatasa;
a szallashely és szolgaltatasainak atfogé bemu-
D) Portfolid készités | tatasa;

¢s bemutatas Formai kovetelmények:
terjedelme a feddlapon (téma megnevezése,
készité megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es
oldal (betitipus:Times New Roman/Arial ,
betiiméret: 12, szovegtorzs sorkizart),
tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.
A képek ¢és a forrdsmegjelolés mellékletben
szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feliil.
Osszesen 100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

25

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb
61%-at elérte.

7.4  Alapvizsgaval betdlthetd munkakor FEOR szdma

Agazati alapok- N " .
tatas megneve- | FEOR-szam | FEOR megnevezése AlapV{‘zsgfwal befolthet(,) munka-
Zése kor(ok), tevékenységek
Turizmus-ven- i ] i
déglatas

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei:-
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8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1

8.2.2
8.2.3

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: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1

8.3.2

8.3.3
8.3.4
8.3.5

A vizsgatevékenység megnevezése: Pincér - vendégtéri szakember szakmai ismeret
A szamitogép altal véletlenszerlien generalt vizsgafeladat.
A vizsgatevékenység leirdsa:

A vendéglato iizletek higiénidja, élelmiszerbiztonsag, kornyezetvédelem, fogyasztoi érdekvéde-
lem. A termékek kalkulacioja, kiszamolt értékek bevitele, leltarozas, elszamoltatas.

Az interaktiv vizsgatevékenység az alabbiakat dleli fel:

1.) Higiénia, élelmiszerbiztonsag, kornyezetvédelem

2.) Anyaghanyad szamitas, arképzés, fizetési moédok

3.) Elszamoltatas, raktarozas, leltarért valo anyagi feleldsség, arusziikséglet megha-
tarozas, bizonylatok

4.) Fogyasztoi érdekvédelem

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

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 id6tartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga Osszedllitott javitasi-értékelési utmutatdja alapjan tor-
ténik.

A tanulési eredmények mérésére szolgalo feladatokbodl egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizs-
gatevékenységen elérhetd maximalis pontszam az alabbiak szerint oszlik meg:

1) Higiénia, &lelmiszerbizton- feleletvalasztos feladat, tobb-

X - , szOros valasztas, valasztasok 20%
sag, kornyezetvédelem . .
illesztése
2)) Anyaghanyad szdmitds, 4r- | .o feladat 30%

képzés, fizetési modok
3.) Elszamoltatas, raktarozas, lel-
tarért vald anyagi feleldsség, | feleletvalasztos feladat,

arusziikséglet meghatarozas, | szamkitoltd feladat 30%
bizonylatok
feleletvalasztos feladat, tobb-
4.) Fogyasztdi érdekvédelem szOrds valasztas, valasztasok 20%

illesztése

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgadzo a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
40%-4at elérte.
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8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Pincér - vendégtéri szakember projektfeladat
8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgatevékenység két részbdl all:

A) Vizsgarész: Portfolio
B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

A) vizsgarész: Portfolio
A vizsgéazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie.

A portfoliot elektronikusan kell benyujtani, készitéséhez a felsoroltakbol minimum 4 téma-
kort kell kivalasztani. Az dnreflexio kotelez6 eleme az elkészitendé dokumentumoknak.

e Fényképek munkahelyi rendezvényekrdl, a munkahely és a munkahelyi étel-ital va-
laszték bemutatdsa

e Sajat munkatevékenység bemutatasa, példakép bemutatisa, szakmai tovabbfejlodés

lehetdségének leirdsa

Onéletrajz

Szakmai versenyek, szakmai kiallitasok képei, tapasztalatai

Kiilfoldi szakmai gyakorlatok, kiilf6ldon szerzett szakmai tapasztalatok bemutatasa

Onreflexi6 az egész portfoliora vonatkozéan: jovokép, sajat tanulasi folyamat dnérté-

kelése és erre reflektalas

Forméja: PDF dokumentum &sszeallitidsa szoveges anyagokbol, képekbol.

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.

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

A portfolio elkészitésére a szakiranyu oktatas id6szaka all a vizsgdzo rendelkezésére.

B) vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése
1. feladat: Etelsor és a hozza ill6 italsor osszeallitasa, diszterités

A vizsgazod egy otfogasos ételsort és hozza 1116 italsort allit 6ssze a vizsgakozpont altal meg-
hatérozott rendezvényre.

A vizsgakozpont az alkalmak 6sszedllitasanal az alabbi szempontokat vegye figyelembe:

a régiora jellemz6 gasztrondmiai adottsdgok keriiljenek meghatarozasra

a régio meghatarozé rendezvényei szerepeljenek

a régio meghatarozé alapanyagai hasznalhatoak legyenek

a szokasok €és hagyomanyok bemutatasara sor keriilhessen

a rendezvény helyszine a vizsgakdzpont kornyezetében megtalalhatd kiemelt mind-
ségli szolgaltatast nyujto egység legyen

A vizsgaz0 az éltala dsszeallitott menilisorhoz meniikartyat készit szamitogépen, és bemutatd
teritést végez az adott alkalomhoz 2 fore.

A vizsgaz6 a vizsga soran bemutatja a rendezvényt, a megteritett asztalt, az ajanlott ételek €s
italok elkészitését, talalasat és felszolgélasat, a rendezvény lebonyolitasahoz sziikséges esz-
kozoket. Tajékoztatast nyujt a rendezvény eldkésziiletérdl, lebonyolitdsanak menetérol.

A vizsgabizottsag szakmai beszélgetést folytat a vizsgazoval, mely soran meggy6zodik a
vizsgdzo altalanos szakmai elméleti tudasarol is (értékesitési ismeretek, vendégtéri ismere-
tek, étel-ital ismeretek).
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8.4.3

8.4.4
8.4.5

2. feladat: El6munka bemutatisa
A vizsgaz6 ¢lomunkat végez, mely soran a tanult idegen nyelven kommunikal a vendégekkel.

e Megterit a vizsgakozpont altal 6sszeallitott haromfogasos mentisorra, 2 fOre, (a terités
nem képezi a vizsgatevékenység részEt, a terités munkafolyamatara forditott id6 nem
a vizsgatevékenység idGtartamanak része).

e Fogadja ¢és hellyel kinélja a vendégeket.

e A vizsga folyaman a vizsgazo étvagygerjesztoként 2 adag kevert italt készit és szolgal
fel, amely lehet alkoholos és alkoholmentes is.

e Ismerteti, majd felszolgdlja a haromfogasos meniisort svéjci felszolgalasi modban. A
meniisorhoz asvanyvizet kinal, bort ajanl és szolgal fel, majd az étkezés végén kavét,
kavékiilonlegességet készit és szolgal fel.

o A felszolgalas soran a vizsgazo folyamatosan méri a vendégek elégedettségét.

o A felszolgalasi és készitési folyamatokat, a kész termékeket a vizsgabizottsag értékeli.

o Az étkezés végén a vizsgazo kiallitja a gépi (éttermi szoftverrel késziil6) szamlat.

e Elkdszon a vendégtol.

Az elkésziilt italokat a vizsgabizottsag kostolassal értékeli.
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 240 perc

A) vizsgarész: -
B) vizsgarész
1. feladat: 120 perc
2. feladat: 120 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A) vizsgarész: A portf6li6 aranya a vizsgatevékenységen beliil: 20%
B) vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése: 80%

1. feladat: 40%

2. feladat: 40%

A) vizsgarész, portfolio értékelésének szempontjai:
Mennyire (jol) dokumentélt a tanulési folyamat, a szakmai és személyes fejlédés bemutatasa?

A ,.bizonyit6” dokumentumok relevansak-e?

Az elvart minimum elemeket tartalmazza-e?

A portfolio strukturaja megfelel6-e, logikus-e?

Egyéni kreativitds megjelenik-e?

Az onreflexiok mélysége, Osszetettsége a korosztalytol elvarhatoan van-e megfogalmazva?
A nyelvi megformalas (szakmai nyelv és koznyelv megfeleld hasznalata, nyelvhelyesség,
helyesiras) és a portfolio igényessége (a tartalmi részek milyen mértékben kidolgozottak,
alaposak, igényesek) megfelel6-e?

e A portf6lio kiilsé megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussaga megfelel6-e?

B) vizsgarész értékelési szempontjai:

1. feladat értékelés

e Személyi higiénia: tiszta, apolt kiils6, megfelel6 munkaruhazat 5%
e Etel-italsor 6sszeallitas a megadott szempontok figyelembevételével 10%
e Meniikartya szerkesztés szabéalyainak betartasa 5%
e Terités szabalyainak betartdsa, meniisornak megfeleld terités, eszk6zok tisztasaga 10%
e Szakmai tudas (étel-, italismeret, szakmai ismeretek, trendek,

nemzetkdzi gasztrondmiai ismeretek) 10%
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feladat értékelés

e Vendég fogadasa, hellyel kinalas szabalyai, kommunikaci6 a vendéggel 10%
e Svijci felszolgalasi mod gyakorlati alkalmazasa, eszk6zok kezelése 10%
e Asvanyviz, bor ajanlasa, kinalasa, felszolgalasa 5%
o Kavékészités menete, mindsége, felszolgalasa 5%
o Kevert ital készitésének elokésziilete, menete, diszitésiik, felszolgalasuk 5%

o Szamlakészités szabalyainak betartasa, vendég tavozasa koriili teendok betartasa 5%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 valamennyi vizsgarészbol kiilon-kii-
16n legalabb 40%-os teljesitményt nyujtott. Sikertelen vizsgatevékenység esetén azt a vizs-
garészt kell megismételni, amelynél a vizsgdzoé teljesitménye nem érte el a 40%-ot.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges személyi feltételek:
Vizsgazonként 2 {6, akik a vizsgazo tanult idegen nyelvén beszéld vendégek.

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz szlikséges targyi feltételek:

8.7
8.8

8.9

9.

Szamitogép, nyomtatasi lehetdség, nem programozhatd szamologép

Teritéshez sziikséges eszk6zok

Talaldeszk6zok, italok felszolgalashoz sziikséges poharak

Svijci felszolgalashoz sziikséges eszkdzok

Borfelszolgalashoz sziikséges eszkdzok

Eszpresszo kavégép g6zolovel és kavédaraloval ellatva

Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

Kevert ital készitéséhez sziikséges eszkozok (shaker, keverdpohar, eldirt poharak, bareszko-
70k, kiegészitok)

A vizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -

A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az aldbbi sulyardnnyal kell beszdmitani:
Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80%

A vizsgan hasznalhatd segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozd részletes
szabalyok: nem programozhat6 szdmologép hasznalhato.

A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra vonat-

kozo sajatos feltételek: -
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10. Részszakma

10.1 Részszakma alapadatai

10.1.1 A részszakma megnevezése: Pincérsegéd

10.1.2 A részszakma orakerete: 600 ora

10.1.3 A részszakma besoroldsa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint: 3
10.1.4 A részszakma besoroldsa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 3

10.1.5 A részszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 2

10.2 A részszakma keretében ellathato legjellemzdébb tevékenység, valamint a munkatertilet leirdsa

A pincérsegéd a kiilonb6z6 vendéglatodipari tevékenységeket folyatd gazdalkodo szervezetek halozati
egységeiben segédfeladatokat lat el. A Pincér—vendégtéri szakember munkajat segiti, elokészito és
befejezo miveleteket lat el. Az étterem berendezését, a terités el6késziileti tevékenységeit, a teritést,
az ételek-italok felszolgalasahoz kothet6 egyéb elokésziileteket végez. Rendezvények esetén a hely-
szint berendezi, az eszkozoket el6késziti, segédkezik a kiilonbozo jellegli rendezvények lebonyolita-
sdban. Munkateriilete jellemzden allando, rendezvények esetén valtozo teriileten dolgozik. Alapszin-
ten ismeri a hazai és nemzetkozi italkindlatot, részben tisztdban van a hazai és nemzetkdzi vendégla-
toipari trendekkel, és az ételkészitési alaptechnoldgidkkal. Folyamatosan képezi magat, hogy napra-
kész ismeretei legyenek a gasztrondmia teriiletén.

10.3 A részszakma legjellemzébb FEOR szama

Részszakmaval betolt-
heté munkakor(ok)
Pincérsegéd 5133 Pultos Pultos

Részszakma megnevezése | FEOR-szam | FEOR megnevezése

10.4 A szakképzésbe torténd belépés feltételei

10.4.1 Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbant6 program elvégzése
10.4.2 Alkalmassagi kovetelmények

10.4.2.1 Foglalkozas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

10.4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat a szakirdnyl oktatds megkezdése elott: sziikséges

10.5 Eszkozjegyzék a részszakmakra
e Ktterem butorai
Etterem berendezései, gépei
Ettermi textilidk
Eszpresszo kavégép g6zolovel és kaveédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok poharak
Diszteritéshez sziikséges eszk6zok
Evbeszkozok és talaloeszk6zok

’

Ujrahasznosithatd, valamint természetben lebomlo eszkdzok
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10.6 Részszakma szakmai kimeneti kdvetelményei

Sor- | Készségek, képes- Elvart viselkedés- | Onallosag és fele-
. > Ismeretek , coaas W e
szam ségek modok, attitiidok 10sség mértéke
Onalloan megitéli
a gépek, eszkozok
T Alkalmazoi szinten . . | mikodd-képessé-
Elvégzi az lizemel- | . . . <. | Szakszerlien kezeli . s fcs
. ismeri a vendégla- S .| gét, hasznalhatdsa-
1 tetéssel kapcsola- e, a pulti és éttermi . o
p toipari gépek hasz- , gat, meghibasodas
tos teendoket. o s gépeket. S
nalatat, kezelését. esetén jelzi a pin-
cér-vendégtéri
szakember felé.
Alapszinten ismeri ;
p 1 o . . Részben 6nalldan
in az éttermi eloké- Torekszik preci- .
Elokésziti a ven- P . képes a feladatot
, . szitd miiveleteket, zen, szakszerlen, ) . .
2 dégteret a vendé- . . . . . elvégezni, betartja
. 1smer1 az ettermi pontosan végezni a . ;
gek fogadasara. N . a szakmai szaba-
eszkozoket €s a te- feladatat.
. R lyokat.
rités szabalyait.
Naprakész ismere-
kkel rendelkezik .
e ,e e, de e,, Alkalmazéi szinten Részben 6nalldan
az arukészletrol, . ., ) o
. , 1smeri az aruatve- N . , képes az aruatvétel
részt vesz az aru . . Torekszik preciz I
. . tel és a raktarozas . . lebonyolitasara, a
szakszerli mennyi- e munkat végezni az , .,
3 ot r g e szabalyait, doku- . - raktarak rendjének
ségi és mindségi, . aruk kezelésében, .
S mentumait, meg- 1r betartasara, a do-
valamint érték sze- | , . , dokumentalasaban. . ,
R érti a szamla ada- kumentacio vezeté-
rinti atvételében, L X
s . tait, részeit. sére.
tarolasaban és do-
kumentélasaban.
. fe . Torekszik a rend | Az iizlet lizemelése
Rendet tart tizeme- | Alkalmazo6i szinten : N . ros
L . . kialakitasara és kozben utasitasra
1és k6zben a mun- ismeri a munka- o )
. , . , megodrzésére, szem | rendet tart, kozben
4 kakornyezetében, kornyezetet, a ra . . L L
. , . elott tartja a higié- | munkatérsaival fo-
az étteremben, az vonatkozd belséd ., , ..
. . niai és egyéb sza- | lyamatosan egylitt-
office-ban. szabalyzatokat. . P
balyokat. mikodik.
Napi feladatai so- , . .
P . Alapszinten ismeri
ran a munkaveé- . .
: . munkavédelmi,
delmi, balesetvé- X ) , )
o balesetvédelmi, . . A munkavédelmi,
delmi, tiiz- és kor- PR Torekszik szaksze- , )
. . 1 tliz- és kornyezet- . oy balesetvédelmi,
nyezetvédelmi eld- . . xTs riien, az eldirasok- P
S irasokat, valamint védelmi elbiraso- nak megfelelden tiz- és kornyezet-
> e kat, rendelkezik | 2<MEBICEOTE | védelmi eldiraso-
az alapvetd " 1 . végezni munkajat. .
. : ; alapvet6 élelmi- kat betartja.
¢élelmiszer-bizton- . . .
A, szerbiztonsagi is-
sagi eldirasokat
o meretekkel.
koveti.
, 11 . . . B ja a leltaro-
Kozremiikodik a | Alapszinten ismeri e,tartj aalella °
I s . . , zasra vonatkozo
kiilonb6zo6 részle- | a leltarozasra vo- Torekszik preciz . ,
. 1 . nrs s . belsé szabalyzatot.
gek leltarfelvételi natkoz6 eldirdso- | munkat végezni, az A leltarozast rend
6 tevékenységében, | kat, a leltarak rend- | adatokat pontosan .
2 . . . - s szeresen végre-
segitséget nyujt a szerességeét, az rogziteni, elkeriilni ”» > .
. P e hajtja munkatarsai-
leltar lebonyolita- azokhoz kapcso- a leltarhianyt. e
. AP val egyiittmii-
saban. 16d6 bizonylatokat. Kodve
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10.7 A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

10.7.1 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: a részszakma megszerzésére iranyulo képzés teljesitése.

10.7.2 Projektfeladat
10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Pincérsegéd projektfeladat
10.7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgdzo egyszerl éttermi teritést végez 2 fore, mely sordn eltérd szalvétahajtogatasi modo-
kat mutat be (minimum 2 félét). Bemutatja az asztalon talalhato és a vizsgabizottsag altal kije-
161t egyéb éttermi eszkozoket (minimum 10 db-ot).

Bemutatja a szabalyos tanyérfogast és talcavitelt.
Készit egy adag eszpresszo kavét és felszolgalja.

A vizsga soran a vizsgabizottsdg szakmai beszélgetés soran meggy6z6dik szakmai tudasarodl is
(altalanos felszolgalasi szabalyok, alapvet6 italismeret, szakmai ismeretek).

10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 60 perc

10.7.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100%

10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Személyi higiénia: tiszta, apolt kiils6, megfeleld munkaruhéazat 10%
Terités szabalyainak betartasa 20%
Eszk6zok tisztasaga 10%
Az éttermi eszkdzok ismerete 10%
Tanyérfogas, talcavitel gyakorlati alkalmazésa 10%
Kavékészités menete, felszolgalasa 20%
Szakmai elméleti tudas (étel-, italismeret, szakmai ismeretek) 20%

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

10.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek: -
10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

Etterem butorai

Etterem berendezései, gépei

Ettermi textiliak

Eszpressz6 kavégép g6zolovel és kadvédaraldval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok poharak

Diszteritéshez sziikséges eszkzok

EvOeszkozok és talaloeszk6zok

Ujrahasznosithaté, valamint természetben lebomlo eszkozok

10.10 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei: -

10.11 A vizsgan hasznalhaté segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok: —

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 és innovacioért felelds miniszter nevében és megbizasabol digitdlisan alairta: Poloskei Gaborne
helyettes allamtitkar
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