KEPZESI ES 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 azonosito szama: 4 1013 23 04

14 A szakma szakmairanyai: -

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7  Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Pincérsegéd

1.9 Egybefliggd szakmai gyakorlat idotartama: Szakkepzd iskolai oktatasban: 175 6ra, Technikumi
oktatasban: -, Erettségire épiilé oktatasban: 200 6ra

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

A pincér-vendégtéri szakember a kiilonbozd vendéglatd tevékenységet folyatd gazdalkodd
szervezetek halozati egységeiben értékesitési és szolgaltatasi feladatokat lat el. A vendégek éltal
igényelt, illetve az ajanlott termékek felszolgalasat és a kapcsolodo szolgaltatasokat a tdle elvarhato
legmagasabb szakmai szinvonalon biztositja az udvarias és a szakszerii felszolgalas eldirdsa szerint.
Fogadja a vendégeket, ételeket, italokat szolgal fel. Atveszi a fogyasztas ellenértékét, pénztargépet,
készpénzt, illetve készpénzt helyettesitd eszkdzoket kezel. Elszamol a napi bevétellel.

Barista, bartender és alapfokt sommelier tevékenységet végez.

Rendezvények helyszinét elokésziti, részt vesz a kiilonbozd jellegli rendezvények lebonyolitasaban.
Munkatertilete allandd, rendezvények esetén valtozo teriileten dolgozik.

Ismeri a hazai és nemzetkozi étel- és italkinalatot, tisztdban van a vendéglatoipari trendekkel, az
¢telkészitési technologidkkal. Folyamatosan képzi magat, hogy naprakész ismeretei legyenek a
gasztronOmia teriiletén.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Pincér-vendégtéri szakember 5132 Pincér




4, A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1

Iskolai el6képzettség:

Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kdvetelmények
4.2.1 Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
4.2.2 Pélyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

5.
5.1

5.2

A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targvi feltételek

Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra

Informatikai eszk6z6k (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)
Munkabiztonsagi eszk6zok

Egyéni védofelszerelések

Szakacs kézi szerszdmok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)

Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok

Talal6 eszkozok, talak, tanyérok, csészek, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszkozok

Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - forméak
Miianyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
FdzOberendezések

Mikrohulldmt melegitd

Meérbéberendezések

Hiito, fagyaszto, sokkold

Asztali gyurd, keverd, habverd, gép

Siito, berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk
Eszpresszo kavégép g6zolovel és kaveédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak
Bareszkoz0ok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté természetben lebomlé, papir eszkozok

Eszkozjegyzék szakiranyl oktatasra

Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk
Eszpresszo kavégép gdzolovel és kavédaraldval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok poharak
Bareszkoz0ok, italkeveréshez sziikséges eszkozok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkozok
Szamitogép nyomtatoval

Vilasztékkozl6 eszkozok (étlap, itallap, meniikartya stb.)
Diszteritéshez sziikséges eszkozok
Kavékiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges Barista eszkozok
Evdeszkozok és talaloeszk6zok



. Kevertital készitéshez
bareszkozok, kiegészitok)

. Kiilonleges éttermi eszkdzok

J Eszk6z0k az angol felszolgalasi modban talalt fogasokhoz (Talak, talfedok, tal melegen

tartd)

Tanyér melegen tartd

Borfelszolgalashoz, dekantalashoz sziikséges eszkdzok

Elektronikus rendelésfelvevo rendszer

Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

sziikséges eszkozOk (shaker, keverOpohar, eloéirt poharak,

6. Kimeneti kovetelménvyek

6.1 Az égazati alapoktatds szakmai kdvetelményeinek leirdsa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatids soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri €s turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas el6tt alkalmassa
teszi, elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a mindségiikre. Kivalasztja a
munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A
cukraszati termékkészités soran, tésztdkat gyur, kever, habot ver, kinytjtja, darabolja, kikeni,
nyomozsakkal alakitja, megsiiti, betdlti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran, 6z, parol, pirit,
grillez, siit zart térben és bd zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A
vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég eldtt desszerteket, salatdkat, alkoholmenetes
kevert italokat készit. Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régio turisztikai szolgaltatoit,
ismerteti, felszolgélja a rendelkezésre 4llo ételeket és italokat. Munkatevékenysége soran betartja a
munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az
tizleti érintkezés szabdlyai szerint kommunikdl a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a
viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6z6 nemzeti kultardk sajatossagait. Feladataihoz
munkdja sordn szovegszerkeszté ¢€s  tdblazatkezeld programokat haszndl, szakmai
informaciogylijtéshez a vilaghalon tajékozodik és hagyomanyos informacios forrasokat felhasznal.

6.2 Agazati alapoktatis szakmai kovetelményei

Készségek Elvart Onallosag és
Sorszam Kké esség el; Ismeretek viselkedésmédok, feleléssé mgértéke
pesses attitiidok g
Napi
munkatevékenysé Ismeri az alapveto .
Hnkareverenyses SMETL 8z aiapveto Empatikus
e soran az lizleti nyelvi, irasos és C.
L. . o1 munkatarsaival €s a . .
érintkezés szobeli . Betartja az alapveto
P . N vendégekkel g oer
szabalyai szerint kommunikécios . . kommunikécios és
1 o, L \ szemben, nyitott és . .
kommunikal elvarasokat és . viselkedési
, , , . érzé¢keny a ,
magyar €s legalabb | normakat magyar €s o szabalyokat.
: . kommunikécids
egy idegen nyelven a tanult idegen oy
L elvarasokra.
a munkatarsaival, a nyelven.
vendégekkel.
Munkaviszony Ismeri a Torekszik a Betartja a
2 1étesitésekor, munkaszerzédés, | munkaszerzodésébe munkaiigyi
munkavégzéskor és | 1ényegét, tartalmi n foglaltak pontos szabalyokat és
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felmondaskor elemeit, a Munka megvalosulasara, felelosséget vallal a
érvényesiti Torvénykonyvének | kotelezettségeit az sajat
munkavallaloi a munkavallalora eldirasoknak munkavégzéséért.
jogait, a vonatkozo megfeleléen Munkaszerz6désben
munkaszerz6désén | kotelezettségeit és betartja, foglaltakat képes
ek megfelelden. jogait. munkavégzése onalldan értelmezni.
soran
egytuttmiikodik
munkaltatdjaval.

Felhasznaldi szinten

Onall6éan késziti el
az instrukciok

. ismeri a
A vilaghald e . e
té'Ve'k?)gz’ (,:i\?;l vendéglatas- Magabiztosan alapjan kiadott
Jszakmai turisztikahoz kezeli a feladatot, tablazat
tartalmakat Keres kapcsolodo programokat. alkotasaval,
' internetes szakmai | Pontosan, precizen szovegszerkesztd
feliileteket. rogzit adatokat, program
. iigyel a helyesiras hasznalataval.
Inf(;gr;lta:) Cég%{at’ Tisztdban van a szabalyainak, A vilaghalon
SZAMItdeEnes szovegszerkeszto és formai onalldan tud
s70 ftvegrepk tablazatkezeld kovetelmények tajékozddni, a
haszndlataval programok kindlta betartisara. relevans szakmai
rendszerez lehetéségekkel. tartalmakat
' értelmezni.
., ., Betartj
Kivélasztja és . ?ta ,U? a, .
hasznélja a Ismeri a vendaglato kézi
vendéolatas vendéglatasban szerszamokra,
mun%(a- hasznélt kézi gépekre,
. szerszamokat, , berendezésekre
folyamataihoz . Tarsas .
sziikséges gepeket, helyzetekben figyel vonatkozd .
,, berendezéseket €s e la _— balesetvédelmi
megfeleld . a kortilotte 1évokre. P .
eszkozoket eszk(_)zoket, eléirasokat, képes a
epeket kéz,i valamint azok balesetveszélyes
sgz elz SZél’I’lOka ¢ hasznalati helyzeteket
beren dezéseke’t lehetdségeit. megeldzni és
) elhéritani.
Napi munkdjat a lsmeri a
vendéglatasra és s Munkaveégzés s . .
P vendéglatas- < Sajat tevékenysége
turisztikara . kozben " .
. turizmus g 1 kozben betartja a
vonatkoz6 munka- . L. feleldsségteljesen . )
P . tevékenységeire - . munkavédelmi,
és tlizvédelmi, 4 viselkedik,  r
o n . vonatkoz6 munka- . . balesetelharitasi
egészségvédelmi, (o . probléma esetén . ..
- . . és tlizvédelmi, . - tlizbiztonsagi
kornyezetvédelmi . . . higgadtan hajtja ) . .
, kornyezetvédelmi , w7 kornyezetvédelmi
szabalyok, pA , végre a sziikséges o s
oo s eléirasokat és p eldirasokat.
eldirasok alapjan p teenddket.
végzi teenddket.

Az élelmiszerek

Figyelemmel kiséri

Instrukciok alapjan

tarolasat a FIFO | Alapszinten ismeri a a;?;:;;;;%;io nye\r]seagr?;/;gok
elvek’ alqu an FIFO elv lényeget. szakositott helyes, szakszeri
végzi. P s
tarolasanal. tarolasat.




Ismeri a tomeg ¢és

. trtartalom Torekszik a
A recepturaban - . g IR .
szerenld mértekegységeket, a recepturaban Feleldsségteljesen €s
8 P mértékegységek szerepld onalléan végzi
mennyiségeket s o oy . s .
Do atvaltasat, a tdrazas mértékegységek mérési feladatait.
kimeéri. . o
helyes alkalmazasat, | pontos betartasara.
a mérés miiveletét.
Torekszik a
. szallashelyek minél Az igény alapjan
Szallashelyet ajanl i . e
a vendé }1, énJ o Azonositja a sz¢lesebb kivalasztott
9 ., g1g y szallashelyek kinalatanak a szallashelyet és
alapjan, a sajat et 1 ot . . ox s
s kiilonboz6 tipusait. megismerésére, szolgaltatasait
régidjaban. p e . 114 .
elsésorban sajat onalléan bemutatja.
régidjaban.
Sajat turisztikai , .
R Iranymutatas
régidjaban - ”
. , alapjan, el6zetes
megtalalhat6 . L o T s ek
AR Ismeri az orszag és felkésziilés utan,
turisztikai, R v 1112
et sajat régiojanak onalléan vagy
vonzerdiket és Lo ..
. turisztikai , . tarsaival
adottsagokat Torekszik e
e attrakcioit, . egylittmiikodve
megkiilonboztet. .y tudasanak .
= . - vonzerdit, a régiot . e projektmunka
Ajanlja a sajat L horizontalis és . .
e meghatarozo o e v r. keretében bemutatja
10 régidjaban . vertikalis bovitésére L,
Tt 4 termeészeti s turisztikai régidjanak
megtalalhat6 . a turisztikai . N
. N adottsagokat, s . egy-egy jellemzd
legjelentésebb e . latvanyossagok
N kiilonos tekintettel a O attrakciojat,
nemzetkdzi . . tertiletén. .,
C gyogyturizmusra, vonzerejet
turisztikai - ;
" fesztivalokra, (rendezvényt,
vonzerdvel . .
.y gasztronomiara. fesztivalt,
rendelkezd dovturisztikai
helyszineket, EYOEYHTIS:
. attrakciot).
rendezvényeket.
Ismeri az alapterités Az elbzetesen
Ettermi alapteritést nerl az alaptert Torekszik az begyakorolt
, . eloirasait, a terités sz . ., .
11 végez a szakmai C g ., eldirasok szerinti, miuveletek alapjan,
e . 1épéseit, a teritéshez o iy . 112 fete:
eldirasok alapjan. , . hibéatlan teritésre. onalloan késziti az
hasznalt eszkozoket. g
alapteritéket.
Fogadja a
vendéget, ismerteti N . .
: . . s Torekszik a Betartja a szakma
az ételeket és Ismeri a vendéglato . U
. . vendégekkel szabalyait
italokat, az uzletben a ” .
et . . szemben a lehetd kommunikécioja,
12 elkészitett ételeket | vendégfogadas és a . . L
. e . s legudvariasabb vendégfogadas és az
¢s italokat svajci svajci felszolgalasi , . .
s , o magatartast étel- €s ital
felszolgalasi mod szabalyait. AP (1A .
\ tantsitani. felszolgalas soran.
modban
felszolgalja.
Ismeri (Lucky Torekszik a termék
Driver; Shirley receptirajanak
, . Temple; megfeleld anyagot Az elézetesen
Receptura alapjan o, .
Alkoholmentes kivalasztani. begyakorolt
alkoholmenetes I ] : . . 2
13 kevert italokat Moyjito; Torekszik az miveletek alapjan,
Készit Alkoholmentes Pina | elkészitett ételek és | Onalldan késziti el a
' Colada) italok recept kevert italokat.
elkészitésének szerinti hibatlan

modjat, alapanyait, a
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elkészitésre,




kevert ital készités odafigyel a
1épéseit. technologiai
Ismeri a vendég 1épések pontos Y
Vendég elott elott készithetd betartdsara. Az clGzetesen
. o . begyakorolt
ételek készit desszerteket €s . .,
14 N e milveletek alapjan,
(desszertkészités, salatakat, az . 112 L
. . it onalloan késziti a
salatakeverés). elkészitésiikhoz megismert &teleket
hasznalt eszko6zoket. & '
Ismeri a cukraszati
A cukraszati termékkészitéshez
készitményekhez hasznalt .
, . Betartja a
hasznalt alap és nyersanyagok,
o Y nyersanyagokra,
jarulékos jéarulékos anyagok e
15 f en14 . jérulékos anyagokra
anyagokat, iz, illat, altalanos és RN
N , L . vonatkoz6 mindségi
¢s allomany, érzékszervi N .
. . .. kovetelményeket.
alapjan tulajdonsagait, a
megkiilonbozteti. nyersanyagromlas
jellemzdit.
., . I i azoldség é
Kivalasztja a Sme:gly?iri%lcsseg s
20 d S¢B €5 elokészitéshez és . Vegrehajya a A balesetvédelmi €s
gyimodlcs . Kiszabott feladatot, . :
Y darabolashoz . . munkavédelmi
elokészitéshez, . . gazdasdsosan és e .
16 . hasznalt, konyhai ” . el6irasok betartasa
darabolédshoz L . esztétikusan végez . 2117
. s kéziszerszamokat, ot r i L 2T mellett, onalldéan
sziikséges o w1 s elokészitd és tisztitd .
o L. eszkozoket és azok . dolgozik.
eszkozoket, kézi i , miuveleteket.
. biztonsagos
szerszamokat. e
hasznalatat.
Ismeri az anyagok,
eszk6zok elokészitd
muveleteit, az
egyszeriibb
technologidju
cukraszati tésztak
, ) készitését, (a gyurt .
Cukrészati Z1e (a gyt Rendszerezi,
N omlos, kevert . .
alapmiiveleteket . . feladatait sszefiizi p
. 14 i omlos, forrazott \ \ El6zetesen
végez (elokészitd . a tevékenységeket,
. tészta, felvert . begyakorolt
miiveleteket, s fogékony az N
. i tésztak) . 2 cukraszati
tésztakészito, i informaciok "
17 . . feldolgozasat, . alapmiiveletek
tésztafeldolgozo s g s . befogadasra, i iis
o stitését és az ezekbol . alapjan 6nalloan
siitd, o . odafigyel a . .
e TAL L At késziilt egyszeriibb L . késziti a megismert
toltelékkészito, p cukraszati termékek .
. termékek termékeket.
befejez6 f e g . helyes
miiveleteket) cloallitasat. Ismeri a technologidjara
’ termékekhez tartozo '
toltelékek készitését,
felhasznalasat, a
termék betoltését,
befejez6 miiveleteit
a kreativ diszités
alapjait.
Konyhatechnolédgia Ismeri a Az étel jellegének Az elézetesen
i alapmtveleteket L megfeleld begyakorolt
18 s konyhatechnologiai Lo . .
(stités, f0zés, p izesitésre, konyhatechnologiai
S alapmiiveleteket. . . P
parolas, piritas, fliszerezésre miuveleteket




grillezés) végez. torekszik. onalldan elvégzi a
megismert ételek
esetében.
Ugyel a
Etelek nyersanyagok,
o T A A izesitd anyagok
elkészitéséhez 1At e s
. Az ételkészités szakszerli o ,
hasznalatos . . . Ellendrzi hasznalat
. soran hasznalt kezelésére . .
fiszereket, " . n 1 elott a fliszerek
. . . flszerek, izesitok tarolasara, a . .
19 izesitoket felismeri, . . , g frissességét €s
. tulajdonsagaival, iz mindségiik .
aranyosan . wo g szavatossagl
(1 jellemzodivel megorzésére. y e
hasznalja, o . idejiiket.
ISP tisztaban van. Kizardlag
megkiilonbozteti -
megfeleld
azokat. S
mindségi
fliszereket hasznal.
Kiilonféle
konyhatechnolédgiai Munka4jat id6 és
eljarasokkal miiveleti sorrend
ételeket készit, szerint pontosan
talalasig igény attekinti, logikusan
szerint melegen megtervezi, és
tartja, elokésziti a
hiiti az ételt, sziikséges
Az étkezés alapanyagokat és
L. A tanul6 ismeri az tipusanak eszkozoket,
Konyhatechnolédgia . . o .
ST alapanyagok jellegének torekszik az
1 miveleteket N o 1o
1 e megfeleld megfelelden talal és alapanyagok
(elokészito, g s s ., .
20 elkészits elékeészitését, az diszit, gazdasagos
P ételek elkészitéséhez | betartja a munka- felhasznalasara.
kiegészito, T . . .
PN tartozo teljeskorii ¢s balesetvédelmi,
befejezd) végez. .
munkafolyamatokat. HACCP, Munkajat gyakorlati
kornyezetvédelmi, | szempontbol logikus
valamint mas sorrendben, gyorsan,
hatosagi 1dore, hatarozottan,
eldirasokat, csak a sziikséges
tisztan tartja a eszkozoket
munkahelyét, hasznalva, tisztan
gépeket, elvégzi.
berendezéseket €s
kéziszerszamokat.
6.3 Szakiranyu oktatds szakmai kovetelményei
Elvart 2
. Készségek . L Onallosag és
Sorszam Ké :sség el; Ismeretek viselkedésmaédok, feleléssé mgértéke
pesseg attitiidok g
Elvégzi . . Onalld itéli
| vegzlaz Szakszertien kezeli On'fl oan meg..lt?.la
lizemeltetéssel . S . gépek, eszkdzok
Ismeri a a pulti és éttermi e 121 o
kapcsolatos e . g mikddoképességét,
. vendéglatoipari gépeket. Precizen, et
1 teendoket, . s . hasznalhatosagat,
. ., . | gépek hasznalatat, szakszerlien, o .
belizemeli és kezeli L. . sziikség esetén
T kezelését. pontosan végzi a .
a vendéglato tlizlet . . karbantartja vagy
o napi feladatat. :
gépeit. karbantartatja azokat.




Elokésziti a
vendégteret a
vendég fogadasara,
kialakitja a "mise
en place"-t.

Ismeri az éttermi
elokészitd
miiveleteket, a terités
szabalyait.

Onéllban és a
szakmai szabalyok
figyelembevételével
képes az étterem és a
teritéshez szlikséges
eszk6zok
elokészitésére.

Részt vesz az aru
szakszeru
mennyiségi €s

Ismeri az aruatvétel
¢és a raktarozas

Preciz munkat
végez az aruk

Onalléan képes az

e . o kezelésében, aruatvétel
mindségi, valamint szabalyait, Ay s

. .. . dokumentalasaban, lebonyolitasara, a
érték szerinti dokumentumait, . ) . .y
1 . s torekszik, hogy raktarak rendjének
atvételében, szoftvereit, megérti a , .
s . . 17 s naprakész betartasara, a

tarolasaban és az | szamla, szallitolevél, . .,
I o . ismeretekkel dokumentacio
arukészlet el6iras adatait. o
e rendelkezzen az vezetésére.
szerinti arukészletrol
dokumentalasaban.

Kiallitja az . n o, .
Nty Ismeri a Onalléan képes a
értékesitéshez . , , .

1 bizonylatolas, a Pontosan és bizonylatokat

kapcsolodo . . . .

. bizonylatok szakszeriien kezeli kezelni,
megfeleld et . :
. . kitoltésének a bizonylatokat. rendszerezni. Az
bizonylatokat és a o . . . .
: L . szabalyait, a Szem elott tartja a uzletben hasznalt
vételezési . . .
bizonylatok tartalmi bizonylatok szoftvereket
dokumentumokat, ! . L. s :
. . kdvetelményeit, kezelésének betanitas utdn napi
hagyomanyos ¢€s . S .
: ismeri az értékesités szabdlyait. munkajaban

elektronikus . 1

. . szoftvereit. hasznalja.
formaban is.

Fogadja a

_ A vendéclatd
vendégeket, helyre Ismeri a A vendégeket A ve d?g ato"
C o N te s . . . . lizletbe érkezd
kiséri, leiilteti az vendégfogadas, az | udvariasan fogadja, vendéeeket 5nalléan
etikett-protokoll tiltetés szakmai elézékenyen g

szabalyoknak
megfeleléen.

szabalyait.

viselkedik veliik.

fogadja, felméri a
vendégek igényeit.

Rendelést vesz fel a

Ismeri a
rendelésfelvétel
szabalyait,
alkalmazoi szinten

Torekszik a
rendelés pontos
feljegyzésére,
reagal a felmertiild

Onalléan képes
kezelni, rendszerezni
a rendeléseket,
eldonti, hogy az

ndégektdl. . . . Lo izl lgozoi
vendegektd ismer éttermi kérdésekre. Szem vz etdo gozol.
. . . tudjak-e teljesiteni a
szoftvert, amivel a el6tt tartja a . .
o g , S vendégek egyedi
rendelést rogzitl. vendégek igényeit. R
1genyeltt.
Ismerteti a Ismeri az lizlet

valasztékot, valasztékat, az ételek

ételeket ajanl az
allergének ¢és az
egészséges
taplalkozas
figyelembe-
vételével. Italokat
ajanl, azokat
parositja a vendég
altal megrendelt
ételekhez.

készitésének modjat,
a benniik talalhat6
allergéneket. Ismeri
az italajanlas
szempontjait és az
italok Osszetételét.
Ismeri az egészséges
taplalkozas
0sszetevoit,
szempontjait.

Szakszerlien ajanl,
reagal a vendég
altal felmeriild
kérdésekre, szem
elott tartja a
vendégek
fogyasztasi
igényeit.

Onalloan képes a
vendégek igényei
szerint ételt, italt
ajanlani az iizlet
sajatossagai szerint.




Felszolgalast végez
a kiilonb6z6
felszolgalasi modok
¢s az egyseg

Szem el6tt tarja a
vendégek igényeit,

Onalléan képes

igényeinek precizen végzi :
- cerp . alkalmazni a
figyelembe- : .1, . | munkajat, torekszik L
1A Ismeri a felszolgalasi . felszolgalas
vételével. , . , a vendégek o
14 modokat, az étel- és b szabalyait, munkajat
Eldkésziti a o felmertild LT
(12 italkészitési és o tisztan €s gyorsan
felszolgalashoz g igényeinek L
o, felszolgalasi TS végzi, az esetlegesen
sziikséges . kielégitésére, c1n e
. szabalyokat. e felmertil6 sajat
eszkozoket, kérdéseikre hibait ovorsan
elkésziti az italokat, szakszerlien és £Y0!
. . . korrigalja.
majd szakszeriien udvariasan
kiviszi az ételeket, valaszol.
italokat a vendégek
asztalahoz.
Ismeri a
vendéglatasban
értékesitett kavé
kiilonlegességeket, a
. likéroket, parlatokat
Italokat ajanl HROTOXEL, D atokdl,
\ a koktélok
(alkoholos és o rers Munkajaban
elkészitéséhez

alkoholmenetes) a
vendég altal
valasztott
ételekhez. Munkaja
soran a hazai
igényeknek
megfelelden,
kiilonbo6z6 italokat
készit a barista, a
bartender, a
sommelier
tapasztalatai
alapjan. Etelt készit
a vendég asztalanal
és felszolgalja azt.

sziikséges egyéb
alapanyagokat.
Ismeri a
magyarorszagi
borvidékeket, a
borok készitését,
felszolgalas
Szabalyait. Ismeri a
hazai és nemzetkdzi
alkoholmentes és
alkoholtartalmu
italokat, azok
szervirozasara
vonatkozo
eloirasokat és
ajanlasokat. Ismeri a
vendég elotti
ételkészités
szabalyait.

torekszik a
kreativitasra, az
igényes, tiszta,
gyors preciz
munkadra, reagal a
felmertild
kérdésekre, 1)
italkészitési és
ételkészitési
eljarasok
elsajatitasara
torekszik,
figyelemmel kiséri
az 1j trendeket.

Onélléan képes az
italokat és a vendég

elott készulo ételeket

elkésziteni és
felszolgalni.




Ismeri a vendégtéri Betartja a protokoll
protokoll szabdlyait, | Udvariasan reagal a | szabdalyait, 6nalldan
A vendégekkel Ieg_j obb tudésa_l f’eln}erﬁlé kor’nmunikrél magyar
X . szerint igyekszik kérdésekre, ¢s legalabb egy
magyar ¢s legalabb . . .
h megfelelni a szakszerlien, idegen nyelven.
egy idegen nyelven . et n . iy
7 vendégek szabalykovetden, Instrukci6 alapjan
kommunikal, L, . ) , )
10 elvarasainak. Ismeri tisztelettudoan hivatalos levelet
folyamatosan T o X .
., . | aszobeli és irasbeli kommunikal fogalmaz és formaz
figyelemmel kiséri N . s . .
. kommunikécio ra szoban ¢és irdsban hagyomanyos ¢€s
a vendégek . mrogo . , :
N vonatkozo eldirasait, | magyar ¢s legalabb elektronikus
1genyeit. , . - , .,
legalabb egy idegen egy idegen formaban tartalmi és
nyelven a szakmai nyelven. formai szabalyok
szokincset. alapjan.
e Munkdjaban a
lgeny- es Ismeri a marketing marketing "
elégedettségmérést L . . . Onalléan méri fel a
. . . alapjait, atfogo tevékenységet, a . PR
végez, megkérdezi . T s vendégek igényeit és
. ismeretekkel napi milkodés Al onre:
a vendégeket a . . allapitja meg
. rendelkezik az folyaman szem . L
nyujtott o . . . elégedettségének
11 o , igény- és el6tt tartja, A
szolgaltatasokrol ; L . iy mértékeét, az
elégedettségi munkajat ugy . p
alkotott . L. lizletvezetd
gt felméréshez végzi, hogy a R
véleményiikrdl, a o Iy I iranyitasaval
1z sziikséges kérdéivek | kialakitott {izleti s o
felmertilé N A kérddiveket készit.
LT Osszeallitasahoz. arculathoz
igényeikrol. . .
igazodjon.
Munkatarsaival
folyamatosan
. ’ Sttmikodik a
Rendet tart . Hajland6 a rend ceyuttmu 0(}1
. L 1 Ismeri a . s kornyezetiik
iizemelés kozben, . , kialakitasara és .
munkakoérnyezetéb munkakdrnyezetet, a megorzésere, szem megovasa
12 . rd vonatkozo . iy érdekében. Betartja a
en betartja a , . . elott tartja a . .
, ” . kornyezetvédelmi e, , kornyezetvédelemre
kornyezetvédelmi . higiéniai és egyéb ,
e szabalyzatokat. ) vonatkoz6
eldirasokat. szabalyokat. e s
eloirasokat, az
izletvezetd
utasitasait.
Munkéja soran Kollégaival szoros
torekszik a egyiittmiitkodésben
Megszervezi €s Ismeri a tokéletes tervezi meg €s
lebonyolitja a rendezvényszervezés kivitelezésre, bonyolitja le a
13 kiilonb6z6 alapjait, a rugalmasan és rendezvényeket. A
rendezvényeket a beszallitokkal valo legjobb tudasa ra bizott feladatokat
megrendeld igényei kapcsolattartas szerint kezeli a teljes felelosséggel
alapjan. protokolljat. felmertild végziel a
problémas rendezvény
szituacidkat. sikeressége céljabol.
Iranyitja a beosztott Ismeri a Torekszik az Onalléan iranyitja
munkatarsait, beosztasaval jaro igényes munkatarsai
megtervezi a munkakori munkavégzésre, tevékenységét, azt
munkafolyamatokat feladatokat, a munkatarsaitol is rendszeresen
14 a megfeleld vallalkozasnal maximalis ellendrzi, a belsd
munkavégzés miikddo hierarchiat, | precizitast var el. szabalyzatokat
érdekében, az lizlet az ala- és folé Munkakori betartja és betartatja.
napi feladatainak rendeltségi feladatait legjobb Sziikség esetén
megvalodsitasa viszonyokat, tudasa szerint teljes gyors dontéseket
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soran.

felelosségkoroket és
hataskoroket.

kortien ellatja. A
pozitiv munkahelyi
hangulat
megteremtésere €s
megorzeésére nagy
hangsulyt fektet.

hoz. Egyes
problémas esetekben

a vallalat
vezetésével egyeztet.

Kidllitja a szamlat,
kezeli a
pénztargépet,
éttermi szoftvert,

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

Szem el6tt tartja a
pénzkezelési
szabalyokat, a

szamlat precizen,

Onalléan képes
szamlat kiallitani,
kezeli az éttermi
szoftvert. Onalloan
haszndlja a készpénz

15 fizetteti a vendéget, | tartalmi elemeit, az p A . ix o
. o (o szakszeriien késziti kimélo fizetési
gondoskodik a érvényben 1évé AFA : . . o
i Y . . el a bizonylatolas modokat. Kozosen
kiallitott szamlak szabalyozast, a . o
PR . . szabalyainak kollégaival
iktatasarol €s bizonylatolasra s e 1
W g s . betartasaval. egyittmikodve
megorzésérol. vonatkozo .
. fizettet.
szabalyokat.
Onalloan képes az
elszamolas
elvégzésére, a
N . készleteket a belsod
Torekszik az .
. , RS szabalyzatban
, Ismeri a készletek idedlis
Elszamol a L. . . . foglaltaknak
. . kezelésének készletdllomany ,,
tevékenységével D . ., megfelelden
.. .o szabalyait, ismeri az fenntartasara,
16 Osszefiiggd Y . rendszeresen
. . elszamolasra pontos, preciz o a1
készlettel, a miiszak . . , . ellendrzi, potolja,
. . vonatkoz6 belsd elszamolast vezet a o
végén a bevétellel. oo . selejtezi,
eldirasokat. készlet- .
e . rendszerezi. A
valtozasokrol. . . ,
készletezésben a ra
vonatkoz6
szabalyokat betartja,
illetve betartatja.
Napi .
P . Szakszerlien, az
munkatevékenység . e
. , . Ismeri a eldirasoknak
ét munkavédelmi, , . B , . , .
. oy munkavédelmi, megfelelden végzi A munkavédelmi,
balesetvédelmi, tiiz , . ) o
& balesetvédelmi, tiiz munkdjat. balesetvédelmi, tiiz
" . .| és kornyezetvédelmi | Elkotelezett a sajat, | és kornyezetvédelmi
17 kornyezetvédelmi e o o .
el8irdsok. &s az eldirasokat, a munkatarsi ésa | eldirasokat betartja,
PSR rendelkezik alapvetd vendégek testi azokat betartatja,
alapvetd élelmiszer | . . A S ) .
. . . ¢lelmiszerbiztonsagi épségeének ¢€s ellendrzi.
biztonsagi . o "
, . ismeretekkel. egészségénekmegd
szabalyok alapjan .
o rzésére.
vEgzi.
Betartja €s betartatja
Ismeri a leltarozésra . , a leltarozasra
" 1o g , Preciz munkat , p
Kozremukodik a vonatkozd véser. az adatokat vonatkoz6 belsé
kiilonboz6 rendeleteket, a leltar £¢7, . szabalyzatot. A
, . pontosan rogziti, .
18 részlegek rendszerességének N . leltarozast
, T ot torekszik a
leltarfelvételi mértékét, az azokhoz 1 s rendszeresen
: ‘1 leltarhiany . .
folyamataiban. kapcsolodo g végrehajtja
. elkertilésére. L
bizonylatokat. munkatarsaival
egylittmiikodve.
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19

A vendéglato tizlet
gazdasagi érdekeit
képviselve
kalkulélja az arakat
¢s készlet-
elszamoltatasi

szamitasokat végez.

Az ételek és italok
adagjainak
kiszdmolashoz
tomeg- €s
veszteség-

szamitasokat végez.

Ismeri a gazdalkodas
folyamataban az
tizleti szinti
arképzés lényegét, a
leltarért vald anyagi
felelosséget, az
tizleti elszdmolas
folyamatat, ezek
kiszamitasanak
modjait.

Kezdeményezi az
1) modszerek
bevezetését a
gazdalkodas
folyamataba,

nyilvantartasaba,
ellenérzésébe.

A vezetok,
tulajdonosok
iranymutatasaval,
Onalloan el tud
szamolni, arakat
kialakitani, 6nallo
dontéseket hozni az
értékesitéssel
kapcsolatban.
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7. Agazati alapvizsga leirdasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az égazati alapvizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam eredményes
teljesitése.

7.2 lrasbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezese: -

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 idétartam: nem relevans
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: Konyhatechnologiai tevékenység:

Szakmai teriiletenként meghatdrozott muveletek, munkafeladatok 0©nallo elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok el6készitése, az étel konyhatechnoldgiai ton torténd elkészitése, esztétikus
talaldsa, az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet,
munkaveégzés utdni alapos tisztitdsa, beleértve a vizsga sordn hasznalt eszkozoket,
berendezéseket is. A vizsgazd a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele
parhuzamosan dolgozo tanulétarsaira, a tobbi vizsgazora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi
eléirasokat szigortian betartja.

Iddtartam: 90 perc

A vizsgazo az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizottd

2) Hal tempura (magyar fehérhust halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette ontettel
3) Natar csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités
A vizsgazd megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technologia és a
rendelkezésre allo receptuira szerint.

Cukrészati termékek:

1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,

2) 10 db linzerkarika barackizzel toltve

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

Iddtartam: 90 perc
C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:

A vizsgazé elokésziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2
adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek. A
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vizsgdzo 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptura szerint:

Elkészithetd alkoholmentes kevert italok:
1) Lucky Driver
2) Shirley Temple
3) Alkoholmentes Mojito
4) Alkoholmentes Pina Colada
A felsorolt alkoholmentes kevert italok recepturai megtalalhatok az érvényben 1év6 IBA listan.

Iddtartam: 60 perc
D) vizsgarész: Portfolio készitése

A vizsgazo az iskola székhelye szerinti régioban megtalalhatd, a tanuld altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatasait bemutatja. A bemutatot
elektronikus forméban, szdvegszerkesztd program hasznélatdval késziti el, a vizsgat szervezd
szakképzd intézmény altal megadott hatariddre és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a feddlapon (téma megnevezése,
készit0 megnevezése, datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal (betiitipus:Times New Roman/Arial ,
betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil.

A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

Idétartam: nem relevans

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

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 250 perc

7.3.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 100 %
7.3.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A javités a feladatsorhoz rendelt értékelési utmutato alapjan torténik.

14



Vizsgarész/kozos értékelési | Ertékelési szempontok Maximalis

szempont pontszam
A) Konyhatechnologiai Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés: 25
tevékenység I1lat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:

Az  ¢étel homérséklete, 4llaga, hdkezelésének
megfeleldsége.

Talalési szabalyok szempontjai szerint:

Megfeleld ardnyban vannak a fogas elemei.

Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasaga.

crer

B) Cukraszati A tésztakészités technologiajanak betartasa 25
termékkészités a feldolgozas egyenletessége.

A kistilt tészta allaga.

A késztermék termék ize, megjelenése, talalasa.

C) Ertékesitési tevékenység | Ugyel a kommunikaciéra, szakmailag meggyézo, 25
eldadasa figyelemfelkeltd, élményteli.
D) Portf6lio készités Tartalmi kdvetelmények: 25

a régio6 foldrajzi elhelyezkedésének bemutatasa;

a régid tarsadalmi, gazdasagi, természeti, kulturalis,
gasztrondmiai adottsdgainak bemutatasa;

a turisztikai régi6 valasztott attrakciojanak 4atfogo
bemutatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogd bemutatasa;
Formai kovetelmények:

terjedelme a feddlapon (téma megnevezése, készitd
megnevezése, datum) kivil 2-5 Ad-es oldal
(betiitipus: Times New Roman/Arial ,

betliméret: 12, szOvegtorzs sorkizart),

tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.

A képek ¢és a forrasmegjelolés mellékletben
szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feliil.

Osszesen 100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.
7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd dsszes pontszdm legaldbb
61 %-at elérte.

7.4  Alapvizsgaval betdlthet6 munkakor FEOR szdma

Agazati
alapoktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése
megnevezése

Alapvizsgaval betoltheto
munkakor(ok), tevékenységek

Turizmus-
vendéglatas
agazati
alapoktatas
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7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei:--

8 A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1 wvalamennyi eldirt képzési évfolyam ¢és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

8.2.2 szakmahoz ko6t6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga
8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: Interaktiv, kombinalt online vizsga
A szamitogép altal véletlenszerlien generalt vizsgafeladat
8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa:
A vendéglato iizletek higiénidja, élelmiszerbiztonsag, kornyezetvédelem, fogyasztoi érdekvédelem.
Vendéglatas termékeinek anyaghanyad szamitasa, a termékek kalkulacioja, leltarozas, elszamoltatas.

Az irasbeli vizsgatevékenység az alabbiakat dleli fel:
1.) Higiénia, élelmiszerbiztonsag, kdrnyezetvédelem
2.) Anyaghanyad szamitas, arképzés, fizetési modok
3.) Elszamoltatas, raktarozas, leltarért vald anyagi felelGsség, arusziikséglet meghatarozas,
bizonylatok
4.) Fogyaszt6i érdekvédelem

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %
8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

1.) Higiénia, élelmiszerbiztonsag, feleletvalasztos 20 %
kornyezetvédelem feladat, tobbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése
2.) Anyaghanyad szamitas, arképzés szamitas 30 %
3.) Elszamoltatas, raktarozas, leltarért valo szamitas, 30 %
anyagi felelosség, arusziikséglet feleletvalasztos
meghatarozas, bizonylatok feladat
4.) Fogyasztoi érdekvédelem feleletvalasztos 20 %
feladat, tobbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb
40%-at elérte.
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8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevénység megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember gyakorlati vizsga
8.4.2 A vizsgatervékenység leirasa

A vizsgatevékenység két részbal all:

A.) Vizsgarész: Portfolio
B.) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

A. vizsgarész: Portfolio
A vizsgéazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie.
A portfolio készitéséhez a felsoroltakbol 3 témakort kell kivalasztani. Az dnreflexio kotelezd eleme az
elkészitendé dokumentumoknak.

A portfoliot a kovetkez6 elemekbdl kell dsszeallitani (minimum 3 elem):

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekr6l, a munkahely és a munkahelyi étel-ital
valaszték bemutatésa.

2) Sajat munkatevékenység bemutatasa, példakép bemutatdsa, szakmai tovabbfejlodés
lehetéségének leirasa.

3) Onéletrajz.

4) Szakmai versenyek, szakmai kiallitasok képei, tapasztalatai.

5) Kiilfoldi szakmai gyakorlatok, kiilfoldon szerzett szakmai tapasztalatok bemutatasa.

6) Onreflexié az egész portfoliora vonatkozoéan: jovOkép, sajat tanuldsi folyamat
onértékelése és erre reflektalas.

Formaja: PDF dokumentum 0sszeallitisa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készitd
neve, datum), tartalomjegyz¢ék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetdk a
minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni

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

A portfolio elkészitésére rendelkezésre all6 1d4: 6 honap.

A portf6lio leadasi hataridejét a vizsgaszervez6 hatdrozza meg.

B. vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése
1. feladat: Etelsor és a hozza ill6 italsor 6sszeallitasa, diszterités

A vizsgdz6 egy oOtfogasos ételsort és hozza ill6 italsort allit 0ssze egy meghatarozott
rendezvényre, amelyet a vizsgaszervezo allit 0ssze.

A vizsgaszervez0 az alkalmak Osszeallitasanal, az alabbi szempontokat vegye figyelembe:
e arégiora jellemzd gasztrondmiai adottsagok keriiljenek meghatarozasra

a régid meghatarozo rendezvényei szerepeljenek

a régid meghatdrozé alapanyagai hasznalhatoak legyenek

a szokasok ¢és hagyomanyok bemutatasara sor keriilhessen

a rendezvény helyszine a vizsgaszervez kornyezetében megtalalhatd kiemelt

mindségl szolgaltatast nyajtd egység legyen

A vizsgdz6 az éltala Osszedllitott meniisorhoz meniikartyat készit szamitogépen és
bemutato6 teritést végez az adott alkalomhoz 2 fore.
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A vizsgazé a vizsga soran bemutatja a rendezvényt, a megteritett asztalt, az ajanlott ételek
¢s italok elkészitését, talalasat és felszolgalasat, a rendezvény lebonyolitasahoz sziikséges
eszkozoket. Tajékoztatast nyujt a rendezvény eldkésziiletérdl, lebonyolitdsanak menetérol.

A vizsgabizottsag szakmai beszélgetést végez a vizsgazdval, mely sordn meggy6zodik a
vizsgdzd altalanos szakmai elméleti tuddsardl is. (Ertékesitési ismeretek, vendégtéri
ismeretek, étel-ital ismeretek).

Idétartam: 120 perc

2. feladat: Elémunka bemutatisa

8.4.3
8.4.4
8.4.5

A vizsgazd ¢élomunkat végez, mely soran a tanult idegen nyelven kommunikal a

vendégekkel.

e Megterit a vizsgaszervezd altal Gsszeallitott harom fogdsos meniisorra, 2 fore, (a
terités nem képezi a vizsgatevékenység részét, a terités munkafolyamatéra forditott
id6 nem a vizsgatevékenység iddtartamanak része).

e Fogadja és hellyel kindlja a vendégeket.

e A vizsga folyaman a vizsgdz6 étvagygerjesztoként 2 adag kevert italt készit és
szolgél fel, amely lehet alkoholos és alkoholmentes is.

e Ismerteti, majd felszolgalja a haromfogasos mentisort svajci felszolgalasi modban.
A meniisorhoz asvanyvizet kinal, bort ajanl és szolgal fel, majd az étkezés végén

kavét, kavékiilonlegességet készit és szolgal fel.
o A felszolgélés 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) késziild szamlat.
e FElkdszon a vendégtol.

Az elkésziilt italokat a vizsgabizottsag kostolassal értékeli.

Idétartam: 120 perc.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 240 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

,»A” vizsgarész, portfolio értékelés Szempontjai:

Mennyire (jol) dokumentalt a tanulési folyamat, a szakmai és személyes fejlddés bemutatdsa?

A ,,bizonyitd” dokumentumok relevansak-e?

Az elvart minimum elemeket tartalmazza-e?

A portfolio struktiraja megfeleld-e, logikus-e?

Egyéni kreativitas megjelenik-e?

Az onreflexiok mélysége, Osszetettsége a korosztalytol elvarhatoan van-e megfogalmazva?
A nyelvi megformalas (szakmai nyelv és kdznyelv megfeleld hasznalata, nyelvhelyesség,
helyesirés) €s a portf6lio igényessége (a tartalmi részek milyen mértékben kidolgozottak,
alaposak, igényesek?)

A portfolio kiilsé megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussaga megfeleld-e?

A portfolio a projektfeladaton beliil 20%-o0s aranyt képvisel.
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,,B” vizsgarész értékelési szempontjai:

1.

feladat értekelés 40 %
Személyi higiénia: tiszta, apolt kiils6, megfelel6 munkaruhazat 5%

Etel-italsor 6sszeallitas a megadott szempontok figyelembevételével 10 %
Mentikartya szerkesztés szabalyainak betartasa 5%

Terités szabalyainak betartasa, mentlisornak megfelel0 terités, eszk6zok tisztasaga 10 %
Szakmai tudas (étel-, italismeret, szakmai ismeretek, trendek, nemzetkézi gasztronomiai
ismeretek) 10 %
feladat értékelés 40 %
Vendég fogadasa, hellyel kinalas szabalyai, kommunikacio a vendéggel 10 %
Svijci felszolgalasi mod gyakorlati alkalmazasa, eszk6zok kezelése 10 %
Asvanyviz, bor ajanlasa, kinalasa, felszolgalasa 5%
Kavekészités menete, mindsége, felszolgalasa 5%
Kevert ital készitésének el6késziilete, menete, diszitésiik, felszolgalasuk 5%
Szamlakészités szabalyainak betartasa, vendég tadvozasa koriili teenddk betartasa 5%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb 40 %-
at elérte.

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

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges targyi feltételek:

Szamitogép, nyomtatasi lehetdség

Teritéshez sziikséges eszkdzok

Télaloeszk6zok, italok felszolgalashoz sziikséges poharak

Svijci felszolgéalashoz sziikséges eszk6zok

Borfelszolgalashoz sziikséges eszk6zok

Eszpresszo kavégép gdzolovel és kadvédaraldval ellatva

Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

Kevert ital készitéshez sziikséges eszkdzok (shaker, keverépohar, eldirt poharak, bareszk6zok,
kiegészitok)

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -

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

8.9 A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szabalyok:

9 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidéopontjaira, a vizsgaidészakokra

vonatkozo 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 besorolasa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint: 3
10.1.4 A részszakma besorolasa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 3
10.1.5 A részszakma besoroldsa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 2

10.2 A részszakma keretében ellathatd legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirdsa

A pincérsegéd a kiilonboz6 vendéglatoipari tevékenységeket folyatd gazdalkodd szervezetek
halézati egységeiben segéd feladatokat 14t el. A Pincér—vendégtéri szakember munkajat segiti,
elokészitd és befejezd miveleteket 1at el. Az étterem berendezését, a terités elOkésziileti
tevékenységeit, a teritést, az ételek-italok felszolgaldsdhoz kothetd egyéb eldkésziileteket végez.
Rendezvények esetén, a helyszint berendezi, az eszkozoket eldkésziti, segédkezik a kiillonb6zd
jellegi rendezvények lebonyolitasaban.

Munkatertiilete jellemzden allando, rendezvények esetén valtozo teriileten dolgozik.

Alapszinten ismeri a hazai és nemzetkézi italkinalatot, részben tisztdban van a hazai és
nemzetkdzi vendéglatoipari trendekkel, és az ételkészitési alaptechnologiakkal.

Folyamatosan képzi magat, hogy naprakész ismeretei legyenek a gasztrondmia teriiletén.

10.3 A részszakma legjellemzdbb FEOR szama

Részszakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Pincérsegéd 5133 Pultos

10.4 A szakképzésbe torténod belépés feltételei

10.4.1 Iskolai eloképzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbanto program elvégzése

10.4.2 Alkalmassagi kdvetelmények
104.2.1 Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
10.4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

10.5 Eszkozjegyzék a részszakmakra
o Etterem bitorai
Etterem berendezései, gépei
Ettermi textilidk
Eszpresszo kavégép g6zolovel és kadveédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok poharak
Diszteritéshez sziikséges eszkzok
Evideszk6zok ¢és talaldeszkdzok
Ujrahasznosithaté természetben lebomlé, papir eszkozok
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10.6  Részszakma szakmai kimeneti kdvetelményei

Készségek Elvart Onallésag és
Sorszam Ké esség el; Ismeretek viselkedésméodok, felelssé mgértéke
pesseg attitidok g
Onalloan megitéli
pe épek eszk6zok
. Alkalmazoi szinten a'gP i ,SZ OZ,O,
Elvégzi az . . ; .| miikodoképességét
. , Ismeri a Szakszerlien kezeli . f
uzemeltetéssel P C . . , hasznélhatosagat,
1 vendéglatoipari a pulti és éttermi q
kapcsolatos ) 1 . meghibasodas
. gépek hasznalatat, gépeket. (e
teendoket. . esetén jelzi a
kezelését. . L
pincér-vendégtéri
szakember felé.
Alapszinten ismeri
Wl pes az éttermi Torekszik Részben 6nalloan
Elokésziti a w1r e , ;
, elokészitd precizen, képes a feladatot
vendégteret a . . p . .
2 vendéoek muveleteket, szakszerien, elvégezni, betartja
foen désgéra ismeri az éttermi | pontosan végezni a a szakmai
& ' eszkozoket és a feladatat. szabalyokat.
terités szabalyait.
Naprakész
ismeretekkel
rendelkezik az Alkalmazoi szinten . . 112
[y w1 s . . Részben 6nalldan
arukészletroél, részt ismeri az . e,
, s " . , képes az aruatvétel
vesz az aru aruatvétel és a Torekszik preciz B
8 L o : lebonyolitasara, a
szakszerli raktarozas munkat végezni az . .,

3 . A ] A raktarak rendjének
mennyiségi €s szabalyait, aruk kezelésében, .
T . . s betartasara, a

mindségi, valamint dokumentumait, dokumentalasaban. .
., .. L. , dokumentécid
érték szerinti megérti a szamla vezetésére
atvételében, adatait, részeit. '

tarolasaban és

dokumentalasaban.

Alkalmazoi szinten | Torekszik arend | Az iizlet lizemelése
Rendet tart . . o .. ‘o
. C 1 Ismeri a kialakitasara és kozben utasitasra
lizemelés kozben a N w s N
N . munkakornyezetet, | megdrzésére, szem | rendet tart, kzben
4 munkakoérnyezetéb . , p . et
. a ra vonatkoz6 elott tartja a munkatarsaival
en, az étteremben, . D, ,
. belsd higiéniai és egyéb folyamatosan
az office-ban. , ) 1 1
szabalyzatokat. szabalyokat. egylittmikodik.
Napi fel i . . .
ap gadata Alapszinten ismeri
soran a . .
munkavédelmi munkavédelmi,
\ ., | balesetvédelmi, tiiz . . A munkavédelmi,
balesetvédelmi, tiiz , Torekszik , -
, és N balesetvédelmi, tiiz
és . , . szakszerlien, az .
N . .| kornyezetvédelmi gy és
5 kornyezetvédelmi gy eldirasoknak " , .
e s eldirasokat, i kornyezetvédelmi
eldirasokat, . megfeleléen e
. rendelkezik . . Le s eléirasokat
valamint az Y . végezni munkajat. .
) . alapvet6 élelmiszer betartja.
alapvetd élelmiszer . . .
. L . biztonsagi
biztonsgi ismeretekkel

eloirasokat koveti. '

Kozremiikodik a | Alapszinten ismeri | Torekszik preciz Betartja a
kiilonb6zo a leltarozasra munkat végezni, az leltarozasra

6 részlegek vonatkozo adatokat pontosan vonatkoz6 belsd
leltarfelvételi eldirasokat, a rogziteni, elkertilni szabalyzatot. A

tevékenységében, leltarak a leltarhianyt. leltarozast
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segitséget nyujt a | rendszerességét, az rendszeresen

leltar azokhoz végrehajtja
lebonyolitasaban. kapcsolddo munkatarsaival
bizonylatokat. egyiittmikodve.

10.7 A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

10.7.1 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
a részszakma megszerzésére iranyuld képzés teljesitése
10.7.2 Projektfeladat
10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Pincérsegéd gyakorlati feladatok
10.7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgazo egyszerll éttermi teritést végez 2 fore, mely soran eltérd szalvétahajtogatasi modokat
mutat be (minimum 2 félét). Bemutatja az asztalon talalhatd és a vizsgabizottsag altal kijelolt
egyéb éttermi eszkozoket (minimum 10 db-ot).

Bemutatja a szabalyos tanyérfogast és talcavitelt.

Készit egy adag eszpresszo kavét.

A vizsga soran a vizsgabizottsag szakmai beszélgetés soran meggyd6zddik szakmai tudasarodl is.
(altalanos felszolgalasi szabalyok, alapvet6 italismeret, szakmai ismeretek.).

10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 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 %
Eszkozok tisztasaga 10 %
Az éttermi eszkdzok ismerete 10 %
Téanyérfogas, talcavitel gyakorlati alkalmazasa 10 %
Kavékeészités menete 20 %
Szakmai elméleti tudas (étel-, italismeret, szakmai ismeretek) 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb
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

Eszpresszo kavégép gdzolovel és kavédaraldval ellatva

Alapteritéshez szlikséges eszkdzok poharak

Diszteritéshez sziikséges eszkozok

Evleszk6zok és talaldeszkdzok

Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkozok

10.10 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei: -
10.11 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes

ezahalunl -

Elektronikusan alairta: Prof. Dr. Palkovics Laszl6 (2020.05.18. 15:19:50)
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