10135002 szamu Szallodahajos, szallodai személyzet
megnevezésu szakképesités megszerzésére iranyulé szakmai képzéseket
megalapozo programkovetelmény

‘ 1 A javaslatot tevé adatail

1.1 Természetes személy esetén:

111 Név:

1.1.2 Lakcim:

1.1.3 E-mail cim:

1.14 Telefonszam:

1.2 Nem természetes személy esetén:

1.2.1 Név: Szakképzésért felelés miniszter

1.2.2 Jogi személy miikodési formdja (cégforma):

1.2.3 Székhely:

1.2.4 Képviseletre (cégjegyzésre) jogosult személy neve:

1.2.5 Képviseletre (cégjegyzésre) jogosult személy telefonszdma:
1.2.6 Képviseletre (cégjegyzésre) jogosult személy e-mail cime:
1.2.7 Kapcsolattartasra kijelolt természetes személy neve:

1.2.8 Kapcsolattartasra kijelolt természetes személy telefonszama:

1.2.9 Kapcsolattartasra kijelolt természetes személy e-mail cime:

2 A programkovetelmény, illetve az ennek alapjan szervezhet6 szakmai képzés

2.1 Megnevezése: Szallodahajos, szallodai személyzet
2.2 Agazat megnevezése: Turizmus- Vendéglatas agazat

2.3 Besoroldsa a képzési teriiletek egységes osztalyozasi rendszere (KEOR) szerinti kod
alapjan: 1013

3 A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezhet6
szakképesités

3.1 Megnevezése: Szallodahajos, szallodai személyzet

3.2 Szintjének besorolasa

3.2.1 Az Eurdpai Képesitési Keretrendszer (EKKR) szerint: 5
3.2.2 A Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) szerint: 5

! A megfeleld elem kivalasztando.
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3.2.3 A Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 5

4 A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezheto
szakképesités és az azzal betolthet6 munkakor vagy végezheté tevékenység
kapcsolata, osszefiiggése?:

4.1 A szakmai képzéshez kapcsolédoan megszerezhetd szakképesitéshez sziikséges
kompetenciakkal szakmajegyzékben szerepld szakma korébe vonhaté munkateriilet,
tevékenység vagy munkakor magasabb szinten gyakorolhatd, vagy a szakmai képzés
szakmajegyzékben szereplé szakma képzési és kimeneti kdvetelményeiben meg nem
hatarozott specialis szakmai ismeretek és szakmai készségek megszerzésére iranyul.

4.2 A szakmai képzéshez kapcsolddéan megszerezhetd szakképesités jogszabalyban
meghatarozott képesitési kovetelmény munkakor betoltéséhez vagy tevékenység
folytatasahoz.

A képesitési kovetelményt eldird jogszabaly:

5 A programkovetelmény alapjan szervezhetdo szakmai képzéshez kapcsolodoan
megszerezheto szakképesitéssel ellathato legjellemzobb munkateriilet, tevékenység
vagy munkakor leirasa:

A széllodahajo, szallodai személyzet szakképesités integralt alapismereteket nyujt az egyes
vendéglatoi részlegek megismeréséhez. A szakma elsajatitdja képes a szallodaban eléforduld
vendéglatoi részlegekben torténdé munkavégzésre a konyhan, a recepcion, a vendégtéri
kiszolgélasban és a housekeeping teriiltén egyarant.

Tisztaban van az egyes részlegekhez tartozé gazdaséagi, raktarozasi, eldallitasi és higiénids
eléirasokkal, valamint a vendéglatoi etikettet alkalmazva elvégzi a ra bizott feladatokat. Célja
a vendég maradéktalan kiszolgalasa szoftverek hasznalataval anyanyelven és idegen nyelven,
csapatban és 6nalloan egyarant.

6 A programkovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzéssel megszerezhetd
szakképesitéshez sziikséges képzési tartalom szabadalmi vagy szerzdi jogi oltalom
alatti allasa:

6.1 Szabadalmi vagy szerz6i jogi oltalom alatt all:
6.1.1 Az oltalom tipusdnak megjeldlése: ,,-”
6.1.2 Nyilvantarté hatdsag: ,,-”

6.1.3 Azonositd vagy nyilvantartasba vételi szama: ,,-”

7 A programkovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzés megkezdéséhez
sziikséges bemeneti feltételek:

2 A megfeleld elem kivalasztando.
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7.1 Iskolai eldképzettség®: érettségi végzettség
7.2 Szakmai el6képzettség: alapfoku nyelvvizsga bizonyitvany egy idegen nyelvbél.
7.3 Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmény: sziikséges

7.4 Szakmai gyakorlat teriilete és iddtartama: ,,-”

8 A programkovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzés elvégzéséhez sziikséges
foglalkozasok  minimalis és maximalis oraszama (Amennyiben a
programkovetelmény modulszeri felépitésii, a minimalis 6raszam a modulonként
meghatirozott minimalis, a maximalis 6raszaim a modulonként meghatarozott

maximalis oraszamok osszege):

8.1 Minimalis 6raszam: 800 o6ra

8.2 Maximalis oraszam: 1000 6ra

9 A szakmai kovetelmények leirasa:

9.1 Nem modulszert felépités esetén:

Sorsza Készségek, Ismeretek Elvart Onallésag és
m képességek viselkedésmodok, | felelgsség mértéke
attitiidok
1 A vendég Alkalmazoi
bejelentkezésével | szinten ismeri a
és ott rezervaciok
tartozkodasaval kezeléséhez
kapcsolatos sziikséges
adminisztraciot szoftvereket, o
végez, errdl mikodteti az Pozitivan &s
nyilvantartast | irodatechnikai | motivaltan végzi
vezet és ellendriz. | berendezéseket. munkajat, Onalloan vagy
, ) elkotelezett a tmunkéban
2 Etelekhez A konyhai preciz és mindségi ?s?pa’ )
recepturat eljarasokat | punkavégzés irant, iranyitas mellett
kovetve elokésziti | magabiztosan torekszik a dolgozik és
¢és kiméri a tudja, tisztdban vendég- egytittmikodik a
nyersanyagot, az | van az allergén elégedettség szakmai munkéaban
elkészités, | anyagokkal, | folyamatosan résztvevikkel.
feldolgozas soran valamint magas szinten
rendeltetésszeriie részletesen tartasira
n hasznalja a ismeri az
munkateriiletet, eurdpai
gépeket és HACCP és a
eszkozoket. USPHS
A szakmaisag és szabalyait.

3 A megfeleld elem kivélasztando.
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az esztétikussag
figyelembe
vételével az
¢teleket talalja,
disziti, az
elkésziilt ételeket
hidegen illetve

gazdasagossagi-,
munkavédelmi-

¢s higiéniai

ételeket €s
italokat ajanl,
felveszi a
rendelést magyar
vagy idegen
nyelven, majd
szervirozza azt.

melegen tartja, a szempontokat.
maradvanyokat
kezeli.
A vendégteret, a Alapszinten
munkateriiletét és | ismeri az étel-
a felszolgalashoz és Erdekl6dik az
sziikséges italfelszolgélas internacionalis
eszkozoket szabalyait, trendek
nyitasra valamint megismerése irant.
elokésziti. atfogodan ismeri
Fogadja a Sz étlap és ,
, ... .. | itallap tartalmat,
vendéget, leiilteti, oy
ismerteti a a SZUkseges
valasztékot, cttermi N :
szoftvereket. Torekszik a

vendégpanaszok
elkertilésére

A szobak/kabinok
és kozosségi
terek takaritasarol
tisztan tartasarol
gondoskodik.

Atfogoan ismeri
a vegyszerek €s
tisztitoszerek
felhasznalasat,
valamint a
szobak/kabinok
¢s vendégterek
szallodai nivojat

Befogadodan kezeli
a munkéjaval
kapcsolatos
kritikat.

Szem elo6tt tartja a

kornyezetvédelmi-

Példaértékiien betartja

¢s betartatja baleset-

¢s tlizvédelmi
eldirasokat.

Az arukészlet

Tisztaban van

Pontosan és

_alakulését az aru szakszerlen kezeli aktualis részleg
Tigyelemmel beérkezésének | az arut. Szem el6tt | készletgazdalkodéasar
kls§r1, részt VGS% és kiadasanak, tartja a 5L
az aru szakszerl i i
mindségi és az készletmozgatas
mennyiségi aruatvételének szabalyait.
atvételében, szabalyaival.
eldirasoknak
megfeleld

Felelésséget vallal az
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tarolasaban,
felhasznalasaban.
Kezeli a Tisztdban van a Feleldsséget vallal a
hajo/széalloda adta | hajo/szélloda sajat, a kollégdi és a
helyzeti és specifikus vendégek testi
felépitési tulajdonsagaival s
. ., . . épségének
tulajdonsagaibol | , kornyezetével. .,
; fenntartasara.
eredendd
viszontagsagokat.
Kommunikal Hasznositja az Tisztelettuddan,
magyar ¢s idegen uzleti artikulaltan,
nyelven a kommunikacid | o, akmai alazattal
szalloda/hajé szabalyait. -
, .5 kommunikal.
részlegeivel és a I .
réssel smeri €s
Vezle . alkalmazza az
kor‘l’in aTI;EéI L | illem, etikett
u o
szabalyait.
vendégekkel a Y
szalloda/hajé
szolgaltatasairol.

9.2 A szakmai képzés megszervezhetd kizarolag tavoktatasban: igen/nem*

10 A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezhetd
szakképesités tarsadalmi-gazdasagi hasznosithatésaganak bemutatisa (munkaeré-
piaci relevanciaja):

A szallodahajo, szallodai személyzet szakma részben megoldast kindl a vendéglato iparban
egyre novekvd szakképzetlen munkaerdhidny csokkentésére. Ez lehet a prevencidja a
vendéglatas elszakmatlanodasanak, hiszen az integralt alapismereteknek kdszonhetden ez a
szakképesités az elvégzését kovetden lehetGséget nyljt az egyes szallodai részlegek szakmai
megismerésére. Ennek eredményeként képes lesz a szdllodaipar vendéglatdo részlegeiben
alapfokll szakmunkat végezni, valamint eldontheti, mely részlegen szeretné tovabb
kamatoztatni tudasat.

11 A Kképesité vizsga megszervezéséhez sziikséges feltételek és a képesito vizsga
vizsgatevékenységeinek részletes leirasa:

11.1 A képesitd vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai képzés kovetelményeinek igazolasarol a képzo intézmény altal kiallitott tanusit-vany.
Egyéb feltételek:

11.2 frasbeli vizsga

4 A megfelel6 valasz alahuzandé.
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11.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Szallodahajos, szallodai személyzet elméleti ismeretei

11.2.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:

allergéntablazat piktogramokkal

HACCP ¢és USPHS szabalyaibol kifejtds illetve teszt kérdéssor
italismeret

felszolgalasi modozatok és etikett

tisztitd- és apoldszerek kategdridi és felhaszndldsi ismeretei
ajanlatkészités iizleti levélben anyanyelven

11.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 120 perc

11.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 40 %

11.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Szallodahajos, szallodai személyzet elméleti ismeretei irasbeli vizsga
értékelolapja — feladatok fontossaganak szazalékos megoszlasa

HACCP ¢és USPHS szabalyaibol kifejtds illetve teszt kérdéssor 20%
felszolgalasi modozatok és etikett 20%

tisztito- és apoldszerek kategoriai és felhasznalasi ismeretei 20%
allergéntablazat piktogramokkal 15%

ajanlatkészités iizleti levélben anyanyelven 15%

italismeret 10%

11.2.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd Osszes
pontszam legalabb 51 %-at elérte.

11.3 Projektfeladat

11.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Gyakorlati feladatmegoldas
1. Vizsgarész: Szakmai beszélgetés anyanyelven és idegen nyelven

2. Vizsgarész:
a.) vizsgafeladat: 2 f6 éttermi vendég kiszolgalasa étel- és italfogyasztassal
b.) vizsgafeladat: Kétfogasos étel elkészitése és talalasa receptira alapjan 2 6

részére

Megfelel6 6ltozet a projektfeladat vizsgajan:

1. vizsgarész: sotét oltony/térdig éré kosztiim, fehér ing, nyakkendd/sal, bércipé
2.a) vizsgarész: sotét hossza nadrag / térdig éré szoknya, fehér ing, csokornyakkendo,

borcipé

2.b) vizsgarész: hosszi nadrag, szakacskabat, sapka, kotény, csuszasmentes biztonsagi

labbeli

11.3.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:

1. Vizsgarész: Szakmai beszélgetés, szitudcios gyakorlat anyanyelven és
idegen nyelven, mely az alabbi részekbdl tevddik ssze

e vendég érkeztetése-tajékoztatasa
e panaszkezelés

2. Vizsgarész
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a) vizsgafeladat

éttermi asztal megteritése 2 f6 részére haromfogasos étkezéshez
rendelésfelvétel anyanyelven és idegen nyelven

rendelésnek megfeleld softdrink €s bor felszolgalasa az asztalnal
konyha altal elkészitett 2 fogésos étel szakszerli szervirozéasa angol
moddban

e ¢ttermi szoftver kezelése: rendelés feliitése, blokkolasa

b) vizsgafeladat

két fogas (leves+foétel) elkészitése kapott receptura alapjan
alapanyagok kimérése és elokészitése

megfeleld konyhai technoldgia hasznalataval torténd elkészités
a készétel aktualis trendnek megfeleld talalasa

11.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 240 perc, melynek

megoszlasa:

1. vizsgarész - 30 perc
2a. vizsgarész - 60 perc

2b. vizsgarész - 150 perc

11.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitdé vizsgan beliill: 60%, mely az alabbi
aranyokbol tevddik Gssze:

11.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Gyakorlati vizsga értékeldlapja

90 - 100%

vendég érkeztetése és tdjékoztatasa soran szakmaisagat tiikkrozi,
hatarozottan és érthetéen kommunikal

panaszkezelés sordn a vizsgazo kompromisszum kész, udvariasan és
segitOkészen, szakmai aldzattal megoldast keres

az éttermi asztalt szakszeriien, hianytalanul megteriti 2 f6 részére
haromfogasos étkezéshez

a rendelésfelvétel sordn a vizsgazo udvarias €s részletes, ételt- €s italt,
valamint f6ételhez bort ajanl, anyanyelven €s idegen nyelven
nyelvhelyes

a vizsgaz6 a rendelésnek megfeleld italt és bort szakszeriien szolgalja
fel az asztalnal

a konyha altal elkészitett 2 fogéasos ételt szakszerlien szervirozza angol
modban

az éttermi szoftverrel ondlldan, hatarozott sebességgel végzi a feladatot
mindkét fogast izletesen, tokéletesen, recept hiien elkésziti a kapott
receptira alapjan

a vizsgazé a megfeleld alapanyagokat méri ki és pontosan késziti eld

a vizsgaz6 megfeleld konyhai technoldgiat hasznalva hatarozott,
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pontos, hibatlan és gyors munkat végez, mely soran maximalis
tisztasagban, higiéniai elvarasokat teljesen betartva, minimalis
hulladékképzéssel dolgozik

a készételt aktualis trendnek megfelelden talalja

80 —89%

vendég érkeztetése €s tdjékoztatdsa soran hatarozottan és érthetéen
kommunikal

panaszkezelés sordn a vizsgazo udvariasan €s segitokészen megoldast
keres

az éttermi asztalt hidnytalanul megteriti 2 f6 részére haromfogasos
étkezéshez

a rendelésfelvétel sordn a vizsgazd udvarias, ételt- és italt, valamint
foételhez kérésre bort ajanl, anyanyelven €s idegen nyelven érthetden
kommunikal

a vizsgazo6 a rendelésnek megfeleld italt €s bort szakszertien szolgalja
fel az asztalnal

a konyha altal elkészitett 2 fogasos ételt szakszerlien szervirozza

az éttermi szoftverrel 6nalldan elvégzi a feladatot

mindkét fogast izletesen elkésziti a kapott receptira alapjan

a vizsgaz6 a megfeleld alapanyagokat méri ki és késziti el

a vizsgaz6 megfeleld konyhai technoldgiat hasznalva hatarozott és
pontos munkat végez, mely soran maximalis tisztasdgban, higiéniai
elvarasokat betartva, minimalis hulladékképzéssel dolgozik

a készételt dekorativan talalja

70— 79%

vendég érkeztetése €s tdjékoztatasa sordn érthetden kommunikal
panaszkezelés sordn a vizsgazo udvariasan €s segitokészen megoldast
keres

az éttermi asztalt megfelelden teriti meg 2 6 részére haromfogasos
étkezéshez

a rendelésfelvétel soran a vizsgazo udvarias, kérésre segit ételt- és italt
valasztani, anyanyelven €s idegen nyelven érthetden kommunikal

a vizsgazo a rendelésnek megfeleld italt és bort felszolgalja az asztalnal
a konyha altal elkészitett 2 fogasos ételt szervirozza

az éttermi szoftverrel 6nalldan elvégzi a feladatot

mindkét fogast megfelelden elkésziti a kapott receptira alapjan

a vizsgaz6 a megfeleld alapanyagokat méri ki és késziti eld

a vizsgaz6 megfeleld konyhai technoldgiat hasznalva végezi feladatat,
mely soran tisztasdgban, higiéniai elvarasokat betartva, elfogadhatd
hulladékképzéssel dolgozik

az ételeket megfelelden talalja

60 — 69%

vendég érkeztetése €s tdjékoztatdsa soran érthetden kommunikal
panaszkezelés sordn a vizsgazo udvariasan és segitokészen megoldast
keres
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az éttermi asztalt megteriti 2 {6 részére haromfogasos étkezéshez
anyanyelven és idegen nyelven érthetden, udvariasan kommunikalva
felveszi a rendelést

a vizsgaz6 a rendelésnek megfeleld italt és bort felszolgélja az asztalnal
a konyha altal elkészitett 2 fogasos ételt szervirozza

az éttermi szoftverrel segitséggel elvégzi a feladatot

mindkét fogast megfelelden elkésziti a kapott receptira alapjan

a vizsgazé a megfeleld alapanyagokat méri ki és késziti eld

a vizsgazd megfeleld konyhai technoldgiat hasznalva végezi feladatat,
mely soran torekszik arra, hogy tisztasagban, higiéniai elvarasokat
betartva dolgozzon

az ételeket megfelelden talalja

0-59%

vendég érkeztetése €s tajékoztatdsa soran zavarosan és hidnyosan
kommunikal

a panaszt nem kezeli

az éttermi asztalt a tisztasag €s a szakszerliség hianyaban teriti meg 2 6
részére

a rendelésfelvétel soran kommunikacidja nem érthetd, a kinalattal nincs
tisztaban

a vizsgazo képtelen felszolgalni a rendelést

az éttermi szoftvert segitséggel sem tudja hasznalni

az ételeket a kapott receptura alapjan sem tudja megfelel6en elkésziteni
a vizsgazd a nem megfeleld alapanyagokat méri ki €s/vagy rosszul
késziti eld

a vizsgaz6 nem megfeleld konyhai technologiat hasznalva végezi
feladatat, mely soran nem megfeleldek a higiéniai feltételek, az
alapanyagokat pazarloan kezeli

az ¢telek nem megfelelden talalja

11.3.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd Osszes

pontszam legalabb 60%0-at elérte.

11.4 A vizsgatevékenységek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

e A vizsgaztatd a vizsgazo altal valasztott idegen nyelven minimum

B2 szintli nyelvtudassal rendelkezik.

® A bizottsag tagjain feliil 2 felndtt (,,vendég”) jelenléte sziikséges a

2a. vizsgarész elvégzéséhez.

11.5 A vizsgatevékenységek lebonyolitdsahoz sziikséges targyi feltételek:

1. vizsgarész: ,,-”
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2. avizsgarész: egy 2 fOs éttermi asztal, székekkel, abrosz, tanyérok,
evOeszkozok, szalvéta, poharak, étlap-itallap minta, kisleltar, virdgvaza, éttermi
talca, éttermi szamitogép szoftverrel és blokkadagoloval

2. b vizsgarész: alap felszereltségli konyha: hiitd, mélyhiito, tiizhely, siito,
mikrohullamu siit6, kézi botmixer, késkészlet, szinkddozott vagddeszkak,
fazekak, labosok, siitélemezek, serpenydk, keverd- és merdkanalak,
forditélapat, husvilla, fakanalak, kézi habverdk, keverdtalak, taroldedények,
fogodkesztyl, talalashoz sziikséges leveses tanyér/csésze, foételhez megfeleld
pala-, pasztas-, lapostanyérok

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

11.7 A képesito vizsgan hasznalhat6 segédeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé
részletes szabalyok: ,,-”

11.8 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaiddpontjaira, a vizsgaiddszakokra
vonatkozo6 sajatos feltételek: ,,-”

12 A szakmai képzés megszervezéséhez kapcsolodo kiilonos, egyedi, specialis feltételek:

”
n
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