KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

PANZIOS-FOGADOS SsZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Panzios-fogados

1.3 A szakma azonosito szama: 4 1013 23 03

14 A szakma szakmairanyai: -

15 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

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

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 panzios-fogados ellatja a szallashely teljes operativ miikodtetését. Adott szallashelyre vonatkozo
specialis ismeretekkel, kapcsolatrendszerekkel rendelkezik. Ennek megfelelden:

kezeli a szallashelyre beérkezé érdeklédéseket, megrendeléseket, modositasokat, lemondasokat,
alkalmazza a lehetséges fizetési modokat.

Fogadja a szallashely vendégeit, valamint az érdeklodéseket. Felel a vendégek kényelméért, a
szallashely és a vendégek kozti kommunikacioért. A szallashelyen vendéglato szolgaltatasokat nyujt.
Ellatja a szallashely karbantartéasi feladatait, ligyel a kornyezetre, és a logisztikai feladatokat is ellatja,
gondoskodik a széllashely tisztan tartasarol. A vendégek részére programokat ajanl és igény szerint
szervez, marketing tevékenységet végez, valamint a szallashellyel kapcsolatos gazdalkodasi €s pénziigyi
feladatokat is iranyitja és koordindlja. Betartja a munka -és balesetvédelmi, tliz -és kornyezetvédelmi
eldirasokat. Tervezi €s szervezi a munkatarsak munkajat, értékeli, €s motivalja dolgozoit.

Kapcsolatot tart mas szolgaltatokkal, mas szallaspartnerekkel, valamint az értékesitésbe bekapcsolodo
szallashelykozvetitokkel.

A szallashellyel kapcsolatos adminisztracios tevékenységeket papir alapon és digitalisan formaban
precizen, folyamatosan elvégzi.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
Panzi6s-fogados Szallashely-szolgaltatasi
1331 tevékenységet folytato egység
vezetoje
Hazvezet6
5242 Csaladi panzi6 vezetdje, falusi
vendéglato, panzios




4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai eloképzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kdvetelmények
4.2.1 Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra

Informatikai eszk6zok (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)
Munkabiztonsagi eszk6zok

Egyéni védofelszerelések

Szakacs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)

Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok

Talal6 eszkozok, talak, tdnyérok, csészEk, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszkdzok

Rozsdamentes iistok, - gyorsforraldk, - formak
Miianyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
F6zbberendezések

Mikrohulldmt melegitd

Meérdberendezések

Hito, fagyaszto, sokkold

Asztali gyurd, keverd, habver6, gép

Siitd berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliai
Eszpresszo kavégép g6zolovel és kadvédaraldval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak
Bareszkoz0ok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté, valamint természetben lebomlo, papir eszkozok

5.2 Eszkozjegyzék szakirdnyl oktatasra

e Informatikai eszk6zok (szamitogép, Word és Excel programok, nyomtato, projektor, internet elérés,
készpénzkiméld (POS) eszk6zok hasznalata, szallodai és étteremi szoftverek ismerete, hasznalata,
adatszolgaltatas (NTAK), helyfoglalasi rendszerek ismerete)

e  Munkabiztonsagi eszkdzok

Egyéni védodfelszerelések

Szakacs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparold)

Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok

Talal6 eszkozok, talak, tanyérok, csészek, sosier

Miianyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

Fozo6berendezések

Mikrohulldmt melegitd



M¢éroberendezések

Hiito, fagyaszto, sokkold

Siito berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliai

Eszpresszo kavégép g6zolovel és kavédaraloval ellatva

Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak

Szallasado lizemek kialakitasa, helyiségei, berendezései (szallodai szoba, front office, stb.)
Ujrahasznosithaté, valamint természetben lebomlo papir-eszkozok

Kimeneti kovetelmények

6.1 Az éagazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas elott
alkalmassa teszi, elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a mindségiikre.
Kivalasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat,
berendezéseket. A cukraszati termékkészités soran, tésztdkat gyuar, kever, habot ver, kinyujtja,
darabolja, kikeni, nyomoézsakkal alakitja, megsiiti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités
soran, foz, parol, pirit, grillez, siit zart térben ¢és b zsiradékban, kialakitja a termékek iz¢ét, allagat,
megjelenését. A vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég elott desszerteket, salatakat,
alkoholmenetes kevert italokat készit. Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régio turisztikai
vendéget, ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre allo ételeket és italokat. Munkatevékenysége
soran betartja a munkabiztonsagi, az egészségvédelmi, a higiéniai és a kornyezetvédelmi
szabalyokat, eldirasokat. Az iizleti érintkezés szabalyai szerint kommunikdl a munkatarsaival, a
vendégekkel, betartja, a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6z0 nemzeti kultarak
sajatossagait. Feladatathoz munkdja sordn szovegszerkesztd és tdblazatkezeld programokat
hasznal, szakmai informacidgytijtéshez a vilaghalon tajékozodik €és hagyomanyos informacios
forrasokat felhasznal.




6.2 Agazati alapoktatis szakmai kovetelményei

Készséoek Elvart Onallosag és
Sorszam Kké esség el; Ismeretek viselkedésmodok, felelosség
pesseg attitiidok mértéke
Napi
munkatevékenysé . .
. . .| Ismeri az alapvetd .
ge soran az tizleti S Empatikus
L . nyelvi, irdsos és C .
érintkezés szobeli munkatarsaival és a Betartja az
szabalyai szerint N vendégekkel alapvetd
o, kommunikécios . . T
1 kommunikal L, \ szemben, nyitott €¢s | kommunikacids és
. elvarasokat ¢és . . -
magyar €s . érzékeny a viselkedési
leoaldbb normakat magyar K KAcid balvok
galabb egy . . ommunikacios szabalyokat.
idegen nyelven a ¢s a tanult idegen elvarasokra
. nyelven. '
munkatarsaival, a
vendégekkel.
. . Torekszik a Betartja a
Munkaviszony Ismeri a s .
s 1 munkaszerz6désében munkaiigyi
létesitésekor, munkaszerzddés, . .
. \ , ) foglaltak pontos szabalyokat ¢s
munkavégzéskor | Iényegét, tartalmi s w ,
. , . megvaldsulésara, feleldsséget vallal
és felmondaskor elemeit, a Munka . .. -
o o . kotelezettségeit az a sajat
2 érvényesiti Torvénykonyvének rx R
a1 11 eléirasoknak munkavégzésért.
munkavallaloi a munkavallaléra N . 1z
o . megfelelden betartja, | Munkaszerzédésbe
jogait, a vonatkozo . g X
W 1s s . L munkavégzése soran | n foglaltakat képes
munkaszerz0désé | kotelezettségeit €s e 1 . 112
nek megfeleléen jogait egylittmikodik onalloan
) ' munkaltatdjaval. értelmezni.
Felhasznalo6i Onalloan késziti el
A vilachalon szinten ismeri a az instrukciok
té'ékoi odva vendéglatas- alapjan kiadott
3 Jszakmai turisztikahoz Magabiztosan kezeli | feladatot, tablazat
tartalmakat Keres kapcsolodo a programokat. alkotasaval,
" | internetes szakmai | Pontosan, precizen | szovegszerkesztd
feliileteket. rogzit adatokat, program
e tigyel a helyesiras hasznalataval. A
Inf(;zr;l% C;g%(at’ Tisztaban van a szabalyainak, formai vilaghalon
SZAMitooenes szOvegszerkesztd kovetelmények onalloan tud
4 0 ﬂvegr(fk és tablazatkezeld betartasara. tajékozodni, a
hasznalataval programok kinalta relevans szakmai
rendszerez lehetéségekkel. tartalmakat
' értelmezni.
Betartja a
Kivalasztja és Ismeri a vendaglato kézi
hasznélja a vendéglatasban szerszamokra,
vendéglatas hasznalt kézi gépekre,
munkafolyamatai szerszamokat, , berendezésekre
. . Tarsas helyzetekben ,
5 hoz sziikséges gépeket, fiovel a koriilstte vonatkoz6
megfeleld berendezéseket €s &Y lévBkre balesetvédelmi
eszkozoket, eszkozoket, ' eléirasokat, képes
gépeket, kézi valamint azok a balesetveszélyes
szerszamokat, hasznalati helyzeteket
berendezéseket. lehetbségeit. megel6zni és
elhéritani.




Napi munkéjat a

vendéglatasra és Ismeri a
glatas vendéglatas- Munkavégzés Sajat tevékenysége
turisztikdra . N " .
. turizmus kdzben kozben betartja a
vonatkoz6 munka- , . w1 ) !
és tizvédelmi tevékenységeire felelosségteljesen munkavédelmi,
6 . .. | vonatkoz6 munka- | viselkedik, probléma | balesetelharitasi
egészségveédelmi, Cen . 1 oy L
, . . ¢s tlizvédelmi, esetén higgadtan tlizbiztonsagi
kornyezetvédelmi ) . . ce S , . .
. kornyezetvédelmi hajtja végre a kornyezetvédelmi
szabalyok, b . 1 . r s
oy . eldirasokat és szlikséges teenddket. eldirasokat.
eldirasok alapjan .
L. teenddket.
végzi.
, . Figyelemmel kiséri a Instrukciok
Az élelmiszerek . . . . e n L
R Alapszinten ismeri | szavatossagi id6t a alapjan végzi a
tarolasat a FIFO
7 ., a FIFO elv nyersanyagok nyersanyagok
elvek alapjan . . g .
L. lényegét. szakositott helyes, szakszerli
vegzi. o iesos  ix
tarolasanal. tarolasat.
Ismeri a tomeg €s
trtartalom o :
. ot . Torekszik a
A receptirdban | mértékegységeket, gy fd o tali
. s . receptiraban Felelsségteljesen
szereplo a mértékegységek . e 2114 o
8 . e tes o iy szereplo ¢s Onalloan végzi
mennyiségeket | atvaltasat, a tardzas - . g -
R mértékegységek mérési feladatait.
kiméri. helyes g
. . pontos betartasara.
alkalmazasat, a
mérés miveletét.
Torekszik a Az igény alapjan
114 s szallashelyek minél gt
Széllashelyet ajanl [ oY kivalasztott
NS Azonositja a szélesebb 14 .
a vendég igényei 14 12 szallashelyet és
9 . > szallashelyek kinalatanak a AN
alapjan, a sajat e s or . . ‘o szolgaltatasait
Y kiilonb6z6 tipusait. megismerésére, . 11
régidjaban. p iy onalldan
elsOsorban sajat .
e bemutatja.
régidjaban.
., N Irdnymutatas
Sajat turisztikai Ty
s alapjan, elézetes
régidjaban e 1 e < n

. . felkésziilés utan,

megtalalhato . L 112
it Ismer1 az orszag és onalldan vagy
turisztikai, IR .
et sajat régidjanak tarsaival
vonzerdiket és Lo e 1
adottsacokat turisztikai egyittmiikodve
L Sago! attrakcioit, Torekszik tudasanak projektmunka
megkiilonboztet. L . 1 2 .
A - vonzerdit, a régiot horizontélis és keretében
Ajanlja a sajat o c o e g, .
 ae, meghatarozo vertikalis bovitésére bemutatja
10 régidjaban . R s
s természeti a turisztikai turisztikai
megtalalhato . (s ) apes
. y adottsagokat, latvanyossagok régidjanak egy-
legjelentsebb le . O . .
. . kiilonos tekintettel teriiletén. egy jellemzd
nemzetkozi , . -
o a gyogyturizmusra, attrakciojat,
turisztikai . .,

A fesztivalokra, vonzerejét
vonzervel asztrondmiara (rendezvén
rendelkezd & . b

. fesztivalt,
helyszineket, . o
rendezvényeket gyogyturisztikai

y attrakciot).

Ismeri az .
: . o Az eldzetesen
Ettermi alapterités " .
e, rog b . Torekszik az begyakorolt
alapteritést végez | eldirasait, a terités e L . .
11 - e eldirasok szerinti, miiveletek alapjan,
a szakmai 1épéseit, a

eldirasok alapjan.

teritéshez hasznalt
eszkozoket.

hibéatlan teritésre.

onalldan késziti az
alapteritéket.




Fogadja a

vendéget,
ismerteti az Ismeri a Torekszik a Betartja a szakma
ételeket és vendéglato vendégekkel szabalyait
12 italokat, az uzletben a szemben a lehetd kommunikacioja,
elkészitett ételeket | vendégfogadas és a legudvariasabb vendégfogadas és
¢s italokat svajci | svdjci felszolgalasi magatartast az étel- ¢s ital
felszolgalasi mod szabalyait. tantsitani. felszolgalas soran.
modban
felszolgalja.
Ismeri (Lucky
Driver; Shirley
Temple;
, s Alkoholmentes Az elézetesen
Receptura alapjan -
Mojito; begyakorolt
alkoholmentes . 2
13 kevert italokat Alkoholmentes miiveletek alapjan,
Keészit Pina Colada) onalldan késziti el
' elkészitésének a kevert italokat.
modjat, alapanyait, , . ,
aJ kev er%o it aly Torekszik a termék
készités lépéseit, |  Teocprirjanak
Tsmeri a vendég megfeleld anyagot
cl6itt készithetd kivalasztani. Az elbzetesen
Vendég elott desszertekot és Torekszik az begyakorolt
14 ételek készit salatakat. az elkészitett ételek €s | miiveletek alapjan,
desszertkészités, e r et italok recept szerinti | oOnalldan késziti a
elkészitéslikhoz
salatakeverés) hasznalt hibatlan elkészitésre, megismert
eszkbrBket odafigyel a ételeket.
Smeri a cukrés.zati technoldgiai 1épések
.. 1 s ontos betartasara.
A cukraszati termékkészitéshez | P Betartia a
készitmeényekhez hasznalt nversan a{ okra
hasznalt alap és nyersanyagok, y 'émék%s ’
jarulékos jarulékos anyagok ]
15 , en1s . anyagokra
anyagokat, iz, altalanos és vonatkozb
illat, és allomany, érzékszervi mindsée
alapjan tulajdonsagait, a Kive telméngeke ¢
megkiilonbozteti. | nyersanyagromlas yexet.
jellemzdit.
., . Ismeri a zoldség és
Kivalasztja a gyiiriélcs &
51dséo & , orehait ’ '
Z0ICSCE €5 elékészitéshez és . Vegrehajya a A balesetvédelmi
gyliimolcs . kiszabott feladatot, . . .
elokészitéshez darabolashoz gazdasdsosan és és munkavédelmi
16 , ’ hasznalt, konyhai " . eldirasok betartasa
darabolashoz kéziszerszamokat esztetikusan vegez mellett, 6nalldan
sziikséges eszkézoket és azol,< elokészitd és tisztitd dol’gozik
eszkozoket, kézi biztonsdgos muveleteket. '
szerszamokat. Sage
hasznalatat.

Cukrészati Ismeri az anyagok, Rendszerezi, Elzetesen
alapmiiveleteket eszkozok feladatait 0sszeflizi a beavakorolt
végez (elokészitd elokészitd tevékenységeket, CL?I)(II‘E').SZ& 9

17 miiveleteket, miiveleteit, az fogékony az alapmiiveletek
tésztakészito, egyszeriibb informaciok ala Pén snalléan
tésztafeldolgozd technoldgidju befogadasra, pi(észi tia
siito, cukraszati tésztak odafigyel a

6




toltelekkészitd, | készitését, (a gyart | cukraszati termékek megismert
befejezéd omloés, kevert helyes termékeket.
miiveleteket). omlos, forrazott technoldgidjara.
tészta, felvert
tésztak)
feldolgozasat,
stitését €s az
ezekbdl késziilt
egyszeribb
terméekek
eloallitasat. Ismeri
a termékekhez
tartoz¢ toltelékek
készitését,
felhasznalasat, a
termék betoltését,
befejezo
miuveleteit a
kreativ diszités
alapjait.
Az el6zetesen
Konyha- begyakorolt
technologiai . Az étel jellegének konyha-
. Ismeri a konyha- AN Lo
alapmiiveleteket L megfeleld izesitésre, technologiai
18 s e s technologiai . . 8
(stités, f6z¢és, . fuszerezésre muveleteket
S alapmiiveleteket. < . . 112 o
parolas, piritas, torekszik. onalloan elvégzi a
grillezés) végez. megismert ételek
esetében.
Etelek Ugyel a
elkészités¢hez nyersanyagok,
hasznalatos Az ételkészités izesitd anyagok . .
. , , . L Ellendrzi hasznalat
fliszereket, soran hasznalt szakszer(i kezelésére N "
P . o o elétt a fliszerek
izesitoket fuszerek, izesitok tarolasara, a X .
19 . . . . , g frissességét €s
felismeri, tulajdonségaival, iz mindségiik L
. . g s szavatossagl
aranyosan jellemzoivel megorzésére. e
(1 - L . idejtiket.
hasznalja, tisztaban van. Kizarolag megfeleld
megkiilonbozteti mindségli fliszereket
azokat. hasznal.

Kiilonféle Munkdjat ido és
konyhatechnoldgiai | miiveleti sorrend
eljarasokkal ételeket | szerint pontosan

. ) készit, attekinti, logikusan
A tanul6 ismeri az e e .
alapanyagok tala_la51g 1gény megtervezi, €s
Konyhatechnologi . szerint melegen elokésziti a
7, megfeleld . .
al muveleteket g s tartja, sziikséges
01 s rn elokészitését, az e ,
(elokészito, . hiiti az ételt. alapanyagokat és
20 Cen ételek . e, .
elkészito, . rr Az étkezés tipusanak eszkozoket,
i elkészitéséhez . . o .
kiegészito, e, jellegének torekszik az
PN tartoz¢ teljeskorii 11
befejezd) végez. munka- megfelelden talal és alapanyagok
folvamatokat diszit, gazdasagos
y ' betartja a munka- és | felhasznalasara.
balesetvédelmi,

HACCP, Munkajat

kornyezetvédelmi, gyakorlati




valamint mas szempontbo6l
hatosagi eldirasokat, logikus
tisztan tartja a sorrendben,
munkahelyét, gyorsan, idore,
gépeket, hatarozottan, csak
berendezéseket ¢és a sziikséges
kéziszerszamokat. eszkozoket
hasznalva, tisztan
elvégzi.
6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei
Készséoek Elvart Onallosag és
Sorszam Képess ég el; Ismeretek viselkedésmaédok, felelosség
pesseg attitiidok mértéke
A panzid
J4 . 1 .
Vendegel\,]e . Rendelkezik a , .
megrendelések, . Torekszik
.o , szakmai g
visszaigazolasok, s, szokincsének B
., kommunikécidohoz PR Onalléan
telefonhivasok 1 bovitésére és i
, szlikséges 11 kommunikal
alkalmaval, . , tovabbi X
1 . nyelvismeretével, . vendégekkel,
idegennyelven . nyelvismeret . oy
o, megfeleld ‘o érdeklodokkel
kommunikal, képes - . megszerzésére, .
. szokinccsel. Ismeri a e idegen nyelven.
vendégpanaszokat . vendégei
; X panaszkezelés . -
kezelni magyarul és e, . .. | megelégedettségére.
) modjait €s eszkozeit.
idegennyelven,
szoban és irasban.
Ismeri a Munka
Torvénykonyvének, Betartja és
a munkaszerz6dés Szem eltt tartia a betartatja a
Munkaszerzddést kot, tartalmi elemeire , - tary Munka
. szabalyozast és az IS
melyben a vonatkozo csetledes Torvénykonyve
munkavallalora és rendelkezéseit a . g szerinti
2 L, 11, valtoztatasokat, N ,
munkaltatéra munkavallalo és . : ... | kotelezettségeket
L - e r s iIgyekszik elkeriilni ., o
vonatkoz6 jogokat munkaltatd kozott a munkaiievi sajat magara €s
érvényesiti. 1étrejovo . £y munkatarsaira,
Lo szabalytalansagokat. -
jogviszonyra alkalmazottjaira
vonatkozo vonatkozoan.
eldirasokat.
Feleldsséggel
A panzid szamara valasztja ki a
nyersanyagok, . : amara, ¢
y, y g . . . Szem el6tt tartja a szamara, € a
fogydeszkozok, és | Ismeri a beszerzéssel S, vallalkozas
S . oo piaci igényeket, a .
3 targyi eszk6zok kapcsolat eldirdsokat . , szamara a
e o h - . py vallalkozas )
beszerzését végzi a ¢s lehetOségeket. azdasaoi helvzetét legkedvezébb
zavartalan mikodés & g y ' arakat, a

érdekében.

mindséget is
figyelembe véve.

A napi munka soran a

vendéglatas o
munkafolyamatait
szervezi, koordinalja
¢s bonyolitja le.

Teljeskortien ismeri
a vendéglatas
munkafolyamatait
(beszerzés,

raktarozas, termelés,

Torekszik a szakmai
szabalyok
betartasara a napi
tevékenység
szervezése kdzben.

A panzi6
aruforgalmi

feladatait
onalloan szervezi,

sziikség esetén
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értékesités,
szolgaltatas), azok
elemeit, targyi és
személyi feltételeit,

utasitasokat ad
munkavallaloi és
kollegéi szdmara
a problémamentes

sziikség és igény
esetén megszervezi
vendégei szdmara az
attrakciok
meglatogatasat és a
programokon valo
részvételt.

elhelyezkedik, annak
helyi latnivaloit,
nevezetességeit,
azok sajatossagait, a
régio jellemzd
programjait.

szervezési feladatait. lizemeltetés
biztositasa
érdekében.
lsmeri a Szem elo6tt tartja a
114 . 10k
szallashelyekre és . panziox .
vendéglats egységek lizemeltetésére Jogszabalyok
Szallashelyet mikédésere vonatkoz6 értelmezéséhez, a
, .. . j balyokat, altozasok
lizemeltet, elvégzi a vonatkoz6 Jogszabalyokal, Vanozaso
. . . figyelemmel kiséri kovetéséhez
napi feladatokat a jogszabalyokat. et .
vonatkozé Rendelkezik azok valtozasait és szakmai
) , . 114 mindent megtesz, szervezetektol
jogszabalyok alapjan. szallashely ., o
iizemeltetésére hogy a sajat segitseget vesz
vonatkozd panzidjanak igénybe.
ismerettel mukodését ehhez
' igazitsa.
Ajénlja a panzio
isztikai régidjanak | Mélységei i i et o
tl}rl,sztl, a1 reglojat}a‘ € ysgg@ben 1smerl1 Egyiittmiikdik a . o
kinalatét, programjait régiojat, ahol a helvi Onalloan boviti
vendégei szamara, panzid szolgdl ta):(’)kkal iizleti kapcsolatait

kezdeményezi a
koz6s programok,
szolgaltatasok,
programcsomagok
kialakitasat.

a minél jobb
szinvonalu
lizemeltetés és
szolgaltatasnyujta
s céljabol.

Fogadja és szakmai
szempontbol
szakszeriien

kiszolgalja a panzid

vendégeit.
Alkalmazkodik a
vendégek igényeihez,
kivanséagaihoz,
valamint a
munkatarsaihoz a
munkavégzés soran.

Ismeri a vendéglatas
és turizmus szakmai
protokoll szabalyait,
a Magyar
Vendéglatok
Ipartestiiletének
Etikai Kodexét.

Torekszik vendégei
megelégedettségére,
¢€s jovobeni
torzsvendégkor
kialakitasara, szem
el6tt tartja a
vendégek igényeit,
munkatarsait
motivalja a
szakszerli és pontos
munkavégzeésre.
Nyitott az 0j
igények
bevezetésére.

Onélléan végzi a
vendégek
kiszolgalasat, az
ujdonsagok
bevezetésérol
dont a panzio
eredményesebb
miikddése
érdekében.

Ellatja a
szobakiadashoz

Ismeri a takaritassal
kapcsolatos higiéniai
eloirasokat, a

Feladatat pontosan,
precizen latja el, a

A panzid-fogado
tisztasagat az

sziikséges takaritasi housekeeping vendégek maximalis eldirasok
és housekeeping feladatait kisebb elégedettségére betartasaval
feladatokat. panziokra-fogaddkra torekszik. Onalldan végzi.
vonatkozdan.
Gazdalkodasi és Rendelkezik a Munkéjaval A vallalkozas
pénziigyi tervet készit széllashelyre torekszik a pénziigyi
a panzi6 nyereséges vonatkozdan nyereséges iranyitasat
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€s eredményes gazdalkodasi és miikodtetés onalldan végzi,
miukodése érdekében. pénziigyi megvaldsitasara. munkatarsai,
ismeretekkel. beosztottjai
iranyitja,
dontéseit a minél
nagyobb nyereség
elérése érdekében
hozza meg.
A piacon
A 16 egyedi . . Reagal a pi megjeleld
panzlo ceyedi Ismeri a marketing _eagalaprac negje’e 0
arculatat megtervezi, A igényeire, szem sziikségletek,
S kommunikécios . Ny .y
kialakitja és azzal - s eldtt tartja sajat igényeket
10 eszk6z0k hasznalatat - i . 112
kapcsolatos 114 panzidja-fogaddja | kovetve, onalldan
: szallashelyek - oL
marketing . egyedi alakitja ki a
. . . esetében. A . \ \
tevékenységet végez. megjelenését. vallalkozas
arculatat.
s Az ételek é
{ L . Kalkulécio z celek cs
Atfogoan ismeri a a1 italok
., . , . elkészitése kozben, A
A konyhai és éttermi termékek arait, az ,, . kalkuléaciojanak
v, , . szem elott tartja a e ,
munk4jaban ételekre egyes ételek L elkészitése soran,
s s . . beszerzési PR
11 ¢s italokra kalkulaciot | anyaghanyadat, az e korrigalja sajat
o S . . koltségeket, az .
készit a helyi kinalat arakra vonatkozo . ok hibait,
. . o elvart nyereséget €s o .
alapjan. jogszabalyi a versenytarsak felelosséget vallal
eldirasokat. T a kalkulalt
arait. f 14
arakért.
Szerzddést kot utazasi Kezdeményezi a i .
. 4 ek e a1 Kivalasztja a
irodakkal, szolgaltato . . kozos értékesitési gy
, ., | Ismeri a vallalkozo iy partnerkorét,
vallalatokkal a panzio6 e lehetdségek .
. vagy szolgaltatoi Cero akikkel
hatékonyabb oy . megvalositasat a .
12 o1 1r s . szerz6dés tartalmi és . . kapcsolatot alakit
mikodése érdekében, . magasabb arbevétel s
formai . . ki. Dont Gjabb
a magasabb , e és eredményesebb
e e kovetelményeit. , L partnerek
kapacitaskihasznaltsa gazdalkodas elérése bevonasarol
g biztositasaért. érdekében. '
A széllashelyek
Ismeri a panzid . . ., miikodésére
Kapcsolatot tart az el a panzio Torekszik a panzids 4 .
P miikddését érintd e 12 vonatkozo
ellendrzési és . miikddéséhez .
13 ) . szakhatosagok I . szakmai
feliigyeleti . .. . | sziikséges szabalyok .
feladatait, ellendrzési . szabalyokat a
szervekkel. ) . betartasara. .
kotelezettségeit. munkatérsaival
betartatja.
Feladatat
. Torekszik minél onalloan végzi
Ké lektronik . . o L2
Cpes CIOKITONTEUS Ismeri az szélesebb korli munkatérsait
széllasfoglalasi . - s
. elektronikus ismeretek betanitja a
rendszerben rogziteni 11 . s
. . szallasfoglalasi elsajatitasara, a feladatok
a vendégek adatait, e o
: o rendszerek digitalis elvégzésére,
14 elektronikus szamlat 1w 1r AR
o 1re s 2 miikodését, kompetenciai elvarja sajat
kiallitani és a . wog s . . 21 e entes
vendégek elérhetOségét a fejlesztése magatol és tolitk
L. vallalkozasok érdekében is a felhasznaloi
fogyasztasait nyomon ., (s o
< . szamara. képzéseken vesz szinti
kovetni. . ,
részt. szoftverhasznalat
ot.
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7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az é4gazati alapvizsgdra bocsatas feltétele: A tanulo, illetve a képzésben részt vevd személy
agazati alapvizsgara az dgazati alapoktatasban val6 részvétele alapjan bocsathato.

7.2 lrasbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezeése: -

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 idétartam: - remrelevans
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 vizsgatervékenység 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 konyhatechnologiai uton torténd elkészitése, esztétikus
talaldsa, az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet,
munkavégzés utani alapos tisztitasa, beleértve a vizsga sordn hasznalt eszkdzoket,
berendezéseket is. A vizsgdzd a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele
parhuzamosan dolgozo tanulétarsaira, a tobbi vizsgazora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi
eldirasokat szigoruan 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) Natur 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 receptura 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 vizsgdz6 eldkésziti 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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vizsgazd 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptura szerint:

Elkészithet6 alkoholmentes kevert italok:
1) Lucky Driver
2) Shirley Temple
3) Alkoholmentes Mojito
4) Alkoholmentes Pina Colada
A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptirai megtalalhatok az érvényben 1évo IBA listan.

Iddtartam: 60 perc
D) vizsgarész: Portfolio készitése

A vizsgazo az iskola székhelye szerinti régioban megtaldlhato, a tanuld altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet €s annak szolgéltatdsait bemutatja. A bemutatot
elektronikus forméban, szdvegszerkeszté program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezd
szakképzd intézmény altal megadott hatdriddre és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kdvetelményei: terjedelme a fedélapon (téma megnevezése,
készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es oldal (betitipus:Times New Roman/Arial ,
betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrasmegjel6lés 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 javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési itmutat6 alapjan torténik.
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Vizsgarész/kozos értékelési | Ertékelési szempontok Maximalis

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

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:

Az étel homérséklete, 4llaga, hdkezelésének
megfeleldsége.

Talalasi szabalyok szempontjai szerint:

Megfeleld aranyban vannak a fogas elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasaga.

B) Cukraszati A tésztakészités technologidjanak betartasa 25
termékkészités a feldolgozas egyenletessége.
A kistilt tészta allaga.
A késztermék termék ize, megjelenése, talalasa.
C) Ertékesitési tevékenység | Ugyel a kommunikaciora, szakmailag meggy6zo, 25
el0adasa figyelemfelkeltd élményteli.
D) Portfolio készités Tartalmi kdvetelmények: 25

a régid foldrajzi elhelyezkedésének bemutatésa;

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

a turisztikai régid valasztott attrakciojanak atfogd
bemutatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogd bemutatasa;
Formai kdvetelmények:

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

betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart),

tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.

A képek ¢és a forrdsmegjelolés mellékletben
szerepeltethetdek 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 pontszam legalabb
61%-at elérte.

7.4  Alapvizsgaval betdlthetd munkakor FEOR szama

Agazati
alapoktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése
megnevezése
Turizmus-
vendéglatas
agazati
alapoktatas

Alapvizsgaval betoltheto
munkakor (0k), tevékenységek
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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: Panzios-fogados

8.2  Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
8.2.1 valamennyi eldirt képzési évfolyam ¢€s az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.
8.2.2 szakmahoz ko6t6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3  Kozponti interaktiv vizsga
8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése Panzids-fogadds szakmai ismeret
8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

Panziok és fogadok mitkddtetése

A szallashelyek alapfogalmai, tipusaik 10%
A panziok mikodésének targyi feltételrendszere 20%
A panziok tevékenysége ¢és kinalata 20%
A panziok mikddésének személyi feltételei 20%
A panziok marketingjének sajatossagai 10%
A panzid gazdalkodésa 20%

A fenti szdmitdsos feladatok szamkitoltds feladatokbol allnak, ahol egyszeriibb szamitdsokndl a
megfeleld helyekre a vizsgdzonak meg kell adni az 4ltala szamitott eredményeket.

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

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga
Osszedllitott javitasi-értékelési itmutatdja alapjan torténik.

8.4  Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Panzios-fogados projektfeladat
8.4.2 A vizsgatervékenység leirasa

A) vizsgarész: Portfolio

A teljes dokumentum tartalma:

1) Komplex leiras a gyakorlati helyrdl, és az ott végzett tevékenységekrol.
Fotokkal 1illusztralt bemutatdéanyag szakmai elemzés a munkahelyen végzett
tevékenységekrdl, feladatokrol pozitiv és negativ tapasztalatokrol.
Mutassa be az adott gyakorlati helyen hasznalt IT eszkozoket és specialis szoftvereket
(éttermi, szallasfoglalasi, aruforgalmi stb.)

2) Tartalmazza a tanul6 onértékelését, a fejlédési céljait, valamint az onéletrajzat.

3) Egy adott szallashelyre és szolgaltatasokra vonatkozd csomagar Osszeallitasa
meghatarozott idoszakra (pl. Farsangi, Valentin napi, Szilveszteri, Karacsonyi, Husvéti,
Sziireti idészakban) feladatrész

Formdja: PDF dokumentum &sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (t¢éma megnevezése, készité neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetok a
minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni.

Betiiforma és nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.
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A portfolio elkészitésére rendelkezésre allé idd: 6 honap.
A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

B) vizsgarész: Gyakorlati vizsgatevékenység
A gyakorlati vizsgatevékenység az alabbi feladattipusokat tartalmazza:

1)

2)

3)

4)

5)

Egy reggeli meleg ételfogast készit el, nem a vendég eldtti talalassal. Az elkészitett
étel elfogyasztasahoz megteriti az asztalt és az ételt svajci felszolgalasi modban
felszolgélja, az altala készitett reggeli melegételt. Reggeli italokat ajanl, melybdl 1
meleg italt elkészit és felszolgal.

Egy adott napra vonatkoztatott foglaltsagi tablazat (foglaltsagi tablazatot segédletként
kapja a vizsgaszervezotol) alapjan kialakitja a fogadd-panzio reggeli ételvalasztékat.
Az ételvalaszték kialakitasa utan elkésziti az ahhoz sziikséges nyersanyagrendelést,
annak koltségeit. A rendelés elkészitéséhez segédletként a nyersanyagok Aarait
tartalmazoé segédletet — melyet a vizsgaszervez6 biztosit - hasznalhat.

Bejelentkeztetést végez: Az érkezd vendégeket fogadja a szallashelyen, a recepcios
pultnal. Elvégzi az érkezd vendég bejelentkeztetését, mely sordn ligyel a szakmai
kommunikaciora. FErkezé vendégeit tajékoztatja a szallashelyre vonatkozd
informaciokrol, valamint a hazon beliili és kiviili programlehetdségekrol.

Kijelentkeztetést végez: A tavozd vendégeket kijelentkezteti a szallashelyrél. Az
igénybe vett szolgaltatasokat egyezteti vendégeivel. Szamitogépen, szamlazod
program segitségével kidllitja a vendég szamlajat és fizetteti, majd elutazottd teszi a
vendég statuszat.

Egy konkrét érdekl6dd emailre vélaszol, ajanlatot készit egyéni vendég részére
idegen nyelven. Artabla (segédletként kapja a vizsgaszervez6tol) alapjan, elkésziti a
szallashelyen alkalmazott ajanlati séma szerinti ajanlatit. Az ajanlatban a
szallashelyre és egyéb igénybe vehetd programlehetdségekrol is tajékoztatast ad.

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

Vizsgarész feladattipusai Ertékelési szempontok Maxime:llis
pontszam
Formai kovetelmények:
A dokumentum terjedelme megfelel a
meghatarozottaknak:
e a dokumentum formazasa megfelel
a meghatarozottaknak
e Dbetitipus: Times New
Roman/Arial, 5
Portf6lié e Dbetliméret: 12, sorkizart tagolas,
o kiemeléseket alkalmazott,
szOvegtorzs tagolasa,
o feddlap elkészitése
e amagyar nyelv szabalyainak
helyes hasznélata (helyesiras,
megfogalmazas)
Tartalmi kdvetelmények: 25
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bemutatja a gyakorlati helyét,
munkatarsaival kialakult
munkaviszonyat

sajat készitésti fotokkal illusztralja
munkajat, melyekkel bemutatja
tevékenységét

szerepelteti tevékenységeit,
melyeket iranyitassal, vagy
Onalloan latott el

a munkahelyen alkalmazott
munkamoddszerekrol, szoftverekrol
egyarant emlitést tesz
onértékeléssel 6sszegzi a gyakorlati
tevékenységét, fejlodési céljait

a dokumentum tartalmazza az
onéletrajzat

Egy  adott  szallashelyre  és
szolgaltatasokra vonatkozd csomagar
Osszeallitasa meghatarozott
id6szakra

Meleg ételfogas
elkészitése

iigyel a szakmai szabalyok
betartasara, a terités, a
vendégfogadas és a kiszolgélas
soran egyarant

az italajanlas szempontjait
figyelembe veszi

munkdja soran nagy hangsutly
fektet a megfelel6 kommunikaciora
munkajat pontosan, precizen végzi
a munkateriiletét rendben tartja
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Bejelentkeztetés

ismertette a vendéggel, hogy milyen
adatszolgaltatasi kotelezettsége
van,

tajékoztatta a vendéget a lehetséges
fizetési modokrol €s a szamlazasra
vonatkoz6 informéciokrol
ismertette  a  vendégeket a
széllashelyen  igénybe  vehetd
szolgaltatasokrol

a panzi6é székhelye szerinti helyi
latnivalokrol

egyéb programlehetdségekrol

15

Kijelentkeztetés

atavozo vendég szamara a fizettetés
feladatait latja el

szamlat készit

egyéb kapcsolodo feladatokat
végez (bérelt eszk6zok
visszavétele, csomagmegdrzes, late
check out)

15

Ajénlatkészités

feltiinteti a szallasfoglalas
idépontjat és 1étszdmat

15
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o feltlinteti az igénybe vehetd, és
rendelkezésre allo szallas (0k)
tipusat és arait

e aszallasar tartalmi elemeit
alaposan részletezi

o tadjékoztatast ad a szallashely
szolgéaltatasairol, azok igénybe
vételérol

e ligyel a pontos megfogalmazéasokra

e szakmai idegennyelvet hasznal

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
40%-4at elérte.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges személyi feltételek: -

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:
e Informatikai eszk6zok (szdmitogép, Word és Excel programok, nyomtato, projektor, internet

elérés)

Munkabiztonsagi eszk6zok

Egyéni védodfelszerelések

Szakécs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)

Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok

Talal6 eszkdzok, talak, tanyérok, csészEk, sosier

Miianyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

Fézéberendezések

Mikrohulldmt melegitd

Hiito, fagyaszto, sokkold

Siitd berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliai

Eszpresszo kavégép g6zolovel és kadvédaraldval ellatva

Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak

Ujrahasznosithaté, valamint természetben lebomlé papir eszkozok

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

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

8.9 A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozoé részletes
szabalyok: -

9 A vizsgatevékenyséoek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidészakokra
vonatkozo sajatos feltételek: -

Csak Janos
kultaraért €s innovacidért felelos miniszter nevében és megbizasabol

digitalisan alairta: Poloskei Gaborné
2022.09.12. 12:23:36
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