KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

VENDEGTERI SZAKTECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

1.3 A szakma azonosité szdma: 5 1013 23 08

14 A szakma szakmairanyai: -

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

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

1.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképz6 iskolai oktatasban: -, Technikumi
oktatasban: 375 6ra, Erettségire épiild oktatasban: 200 6ra

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

A vendéglatd egységben a beszerzési-raktarozasi, termelési, értékesitési tevékenységet végzi,
vendégkapcsolatokat, folyamatosan gondoskodik a megfeleld arukészletrdl. Megtervezi, vezeti,
koordinalja ¢és ellendrzi a vendéglato egység mitkodését.

Kinalatot tervez, étlap- itallapot allit ossze. Iranyitja az lizlet gazdalkodasat. Biztositja az lizemelés
targyi feltételeit. Kialakitja, fenntartja és fejleszti az iizleti arculatot. Ajanlatot készit a megrendelék
részére. Rendezvényeket tervez, szervez és bonyolit le.

Részt vesz az arubeszerzésben, kialakitja az arakat. Targyal az tigyfelekkel. Kialakitja a dolgozok
munkabeosztasat, betanitja és feliigyeli az éttermi személyzetet. Nyomon koveti az aktualis trendeket,
nyitott az ujdonsagok megismerésére.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzobb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
Vendégtéri szaktechnikus 5131 Vendéglos
1332 Vendéglatod tevékenységet folytatd egység
vezetoje




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 eszkdzok

Egyéni védofelszerelések

Szakacs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)

Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszkozok

Talal6 eszk6zok, talak, tanyérok, csészek, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszkdzok

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

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
Fézdéberendezések

Mikrohulldmt melegitd

Meérdberendezések

Hito, fagyaszto, sokkold

Asztali gyurd, keverd, habver6, gép

Stitd berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliai
Eszpresszo kavégép g6zolovel és kaveédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak
Bareszkoz0ok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithat6, valamint természetben lebomld papir eszkozok
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Eszkozjegyzék szakiranyl oktatasra

Etterem butorai

Etterem berendezései, gépei

Ettermi textiliak

Eszpresszo kavégép gdzolovel és kadvédaraldval ellatva
Alapteritéshez szlikséges eszk6zok poharak

Béreszkoz0ok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

Ujrahasznosithaté, valamint természetben lebomld papir-eszkozok
Szamitogép nyomtatoval, pénztargép

Valasztékkoz16 eszk6zok (étlap, itallap, mentikartya)
Diszteritéshez sziikséges eszkozok

Kévékiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges barista eszk6zok
Evleszkozok és talaldeszkdzok



o Kevert ital készitéshez sziikséges eszkozok (kiilonbozd shaker-ek, keverdpohar, a kevert italok
talalasahoz eldirt poharak, bareszk6zok,)

e Kiilonleges éttermi eszk6zok

o Talalo eszkozok az angol felszolgalasi modban talalt fogasokhoz (talak, téalaloeszkozok,
talmelegitd, tanyérmelegito, szervizkocsi)

e Borfelszolgalashoz ¢és dekantalashoz sziikséges eszk6zok

e Elektronikus rendelés rogzitd rendszer

o  FEttermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

6. Kimeneti kovetelménvyek

6.1 Az 4gazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanulo betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas eldtt
alkalmassa teszi, elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a mindségiikre.
Kivalasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat,
berendezéseket. A cukraszati termékkészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyujtja,
darabolja, kikeni, nyomodzsakkal alakitja, megsiiti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités
soran, {6z, 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 4allo ételeket és italokat. Munkatevékenysége
soran betartja a munkabiztonsagi, az egészségvédelmi, a higiéniai és a kornyezetvédelmi
szabalyokat, eldirasokat. Az iizleti érintkezés szabdlyai szerint kommunikdl a munkatarsaival, a
vendégekkel, betartja, a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6z0 nemzeti kultarak
sajatossagait. Feladataihoz munkaja soran szovegszerkesztd és tablazatkezeld programokat
hasznal, szakmai informéciogytijtéshez a vilaghalon tajékozodik és hagyomanyos informacios
forrasokat felhasznal.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Készséoek Elvart Onallosag és
Sorszam Ké esség el; Ismeretek viselkedésmédok, felelosség
pesses attitidok mértéke
Napi
munkatevékenysé . .
. . Ismeri az alapvetd .
ge soran az lizleti C, Empatikus
L . nyelvi, irdsos és 1
érintkezés o munkatarsaival €s . .
szabalyai szerint sz0beli a vendégekkel Betarja az alapvetd
1 Kommunikél kommunikécids szemben, nyitott kommunikécios és
maovar és elvarasokat és & érzél’<en a viselkedési
e a{gél}l;b . normakat, magyar ¢és kommuniké};iés szabalyokat.
ide gn n elviil/ a a tanult idegen elvarasokra
mu?lkatézsaivaf a nyelven. .
vendégekkel.




Torekszik a

munka- .
. . w1r s Betartja a
Munkaviszony Ismeri a szerz6désében .
it 12 munkatigyi
1étesitésekor, munkaszerzodés, foglaltak pontos . .
. . . . L szabalyokat és
munkavégzéskor lényegét, tartalmi megvaldsulésara, . ,
. , . « . felelosséget vallal
¢és felmondaskor elemeit, a Munka kotelezettségeit az s
‘o ‘ot . .. . wroz a sajat
érvényesiti Torvénykonyvének a eléirasoknak s
a1 11 i munkavégzésért.
munkavallaloi munkavallalora megfelelden " 1z
. . . Munkaszerzddésbe
jogait, a vonatkozo betartja, .
W 14 o C s o n foglaltakat képes
munkaszerzédésé kotelezettségeit és munkavégzése snéalléan
nek megfelelden. jogait. soran , .
e 1 értelmezni.
egylttmikodik
munkaltatdjaval.

Felhasznalo6i szinten

Onallban késziti el

A vilaghalon . . Y s . -,
 Viagh ismeri a vendéglatés- az instrukciok
tajékozodva g . e
. turisztikdhoz Magabiztosan alapjan kiadott
szakmai s : 1 1x
tartalmakat Keres kapcsolodo internetes kezeli a feladatot, tablazat
szakmai feliileteket. programokat. alkotasaval,
Pontosan, precizen | szovegszerkesztd
. ey rogzit adatokat rogram
Informaciokat, ., o8 . P g .
Tisztdban van a iigyel a helyesiras hasznalataval.
adatokat , . 1o a1 a1s
SZAMItOTEnes szovegszerkesztd és szabalyainak, A vilaghalon
£°b tablazatkezeld formai onalldan tud
szoftverek ., , } AL
e programok kindlta kovetelmények t4jékozodni, a
hasznalataval v o . .
rendszerez lehetdségekkel. betartasara. relevans szakmai
tartalmakat
értelmezni.
. ., Betartja a
Kivalasztja és . ,J, .
(1 . vendaglato kézi
hasznalja a Ismeri a ,
s 1z szerszamokra,
vendéglatas vendéglatasban .
g gépekre,
munka- hasznalt kézi , .
. . Tarsas berendezésekre
folyamataihoz szerszamokat, ,
o, . helyzetekben vonatkozo
sziikséges gépeket, AR . .
. . figyel a kortilotte balesetvédelmi
megfeleld berendezéseket e oo .
e o 1évokre. eldirasokat, képes
eszkozoket, eszkozoket, azok ,
, . L a balesetveszélyes
gépeket, kézi hasznalati
. g helyzeteket
szerszamokat, lehetdségeit. o .
. megeldzni és
berendezéseket. .
elharitani.
Napi munkajat a
vendéglatasra és | Ismeri a vendéglatas- Munkavégzés . . ,
P - N Sajat tevékenysége
turisztikara turizmus kozben " )
. . o bor kozben betartja a
vonatkozd munka- tevékenységeire feleldsségteljesen . !
e . , . - . munkavédelmi,
és tlizvédelmi, vonatkoz6 munka- és viselkedik, i
o . v . . . balesetelharitasi
egészségvédelmi, tizvédelmi, probléma esetén oy .
~ . . i . . . . tlizbiztonsagi
kornyezetvédelmi kornyezetvédelmi higgadtan hajtja " . .
. e . , o kornyezetvédelmi
szabalyok, eldirasokat és végre a sziikséges o
e s < A p eldirasokat.
el6éirasok alapjan teenddket. teenddket.
végzi.




Figyelemmel .,
. . gy, ‘o Instrukciok
Az élelmiszerek kiséri a alapidn véezi a
tarolasat a FIFO | Alapszinten ismeria | szavatossagi idot a PJ &
7 < . . nyersanyagok
elvek alapjan FIFO elv lényegét. nyersanyagok .
L. f helyes, szakszeri
veégzi. szakositott o,
. ieso tarolasat.
tarolasanal.
Ismeri a tomeg €s
. Urtartalom Torekszik a
A receptiraban - . iy 2 zetal:
szerepld mértékegységeket, a recepturaban Felel6sségteljesen
8 rep mértekegységek szerepld ¢s Onalloan végzi
mennyiségeket, P . - . g -
DS atvaltasat, a tarazas mértékegységek | mérési feladatait.
kiméri. . o
helyes alkalmazasat, | pontos betartasara.
a mérés miiveletét.
Torekszik a Az igény alapjan
114 s zallashelyek ="
Széllashelyet ajanl [ 528, aShEye kivalasztott
NS Azonositja a minél szélesebb 112 .
a vendég igényei 112 o A1on szallashelyet és
9 . > szallashelyek kindlatanak a eoin
alapjan, a sajat 1 s ot . . . szolgaltatasait
Y kiilonbozo tipusait. megismerésére, . 11
régidjaban. p s onalldan
elsdsorban sajat .
g bemutatja.
régidjaban.
., C Irdnymutatas
Sajat turisztikai Ly
e alapjan, elézetes
régidjaban e 1 e <t
, , felkésziilés utan,
megtalalhato 11
it . L onalldan vagy
turisztikai, Ismer1 az orszag €s ..
et gy tarsaival
vonzerodiket és sajat régiojanak Térekszik coviittmitkédve
adottsagokat turisztikai attrakcioit, gy eyt
e .y tudasanak projektmunka
megkiilonboztet. vonzerdit, a régiot . e .
1 - L horizontalis és keretében
Ajénlja a sajat meghatarozo o - .
i, . vertikalis bemutatja
10 régigjaban természeti W rr s ceotilon
s , e bdvitésére a turisztikai
megtalalhato adottsagokat, kiilonos R ages
: . : turisztikai régidjanak egy-
legjelentésebb tekintettel a o . . p
. . . latvanyossagok egy jellemzd
nemzetkozi gyogyturizmusra, hou s
o . tertiletén. attrakcigjat,
turisztikai fesztivalokra, .,
p s vonzerejet
vonzerdvel gasztrondmiara. ;
.y (rendezvényt,
rendelkezd .
, fesztivalt,
helyszineket, . o
rendezvényeket gyogyturisztikai
Y attrakciot).
. . . (s Az eldzetesen
Ettermi Ismeri az alapterités " .
o ros s o Torekszik az begyakorolt
alapteritést végez eldirasait, a terités o s - . y
11 - C g ., eldirasok szerinti, | miiveletek alapjan,
a szakmai 1épéseit, a teritéshez o, ‘e w112 ot
e s . o hibatlan teritésre. | Onalldan késziti az
eldirasok alapjan. | hasznalt eszkdzoket. r
alapteritéket.
Fogadja a
vendéget,
ismerteti az . Czen Torekszik a Betartja a szakma
. . Ismeri a vendéglato . e
ételeket és .. vendégekkel szabalyait
. iizletben a " e
italokat, az szemben a lehetd | kommunikécidja,
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elkészitett ételeket

vendégfogadas és a
svajci felszolgalasi

legudvariasabb

vendégfogadas ¢€s
az étel- ¢s ital

¢s italokat svajci 2d szabalvait magatartast
felszolgalasi mod szabalyatt. tantsitani. felszolgalas soran.
moddban
felszolgdlja.




Ismeri (Lucky Driver;
Shirley Temple;
Alkoholmentes

Az elbzetesen

toltelékek készitését,
felhasznalasat, a
termék betoltését,

Receptura alapjan Mojito; beavakorolt
alkoholmentes Alkoholmentes Pina ; gy .,
13 . miveletek alapjan,
kevert italokat Colada) . 114 Y
készit elkészitésének Torekszik a ondlloan keSthl el
' 1 . : a kevert italokat.
modjat, alapanyait, a termék
kevert ital készités receptirajanak
1épéseit. megfeleld anyagot
Ismeri a vendég el6tt kivélasztani. Az eldzetesen
Vendég elott készithetd Torekszik az begyakorolt
14 ételek készit desszerteket €s elkészitett ételek | miiveletek alapjan,
(desszertkészités, salatakat, az ¢s italok recept onalldan késziti a
salatakeverés). elkészitésiikhoz szerinti hibatlan megismert
hasznalt eszkdzoket. elkészitésre, ételeket.
Ismeri a cukraszati odafigyel a
A cukraszati termékkészitéshez technologiai .
ot , s Betartja a
készitményekhez hasznalt 1épések pontos
, . o nyersanyagokra,
hasznalt alap és nyersanyagok, betartisara.  14KOS
jéarulékos jarulékos anyagok )
15 , 1 . anyagokra
anyagokat, iz, altalanos és .
. s , . . vonatkoz6
illat, és allomany, érzékszervi N
alapjan tulajdonsagait, a minoseel
S . kovetelményeket.
megkiilonbozteti. nyersanyagromlas
jellemzoit.
., ) Ismeri a zoldség és
Kivalasztja a 1 20 058 . "
Z61dség és gylimolcs _ Végrehajtja a
iméles elokészitéshez és kiszabott feladatot, | A balesetvédelmi
Syumo darabolashoz gazdasasosan €és ¢s munkavédelmi
elokészitéshez, \ . s X v .
16 , hasznalt, konyhai esztétikusan végez | eldirasok betartdsa
darabolashoz - . W4 ren . 11
sziikséges kéziszerszamokat, elokészito és mellett, on_alloan
- L eszkozoket és azok tisztitd dolgozik.
eszkozoket, kézi . , .
. biztonsagos miiveleteket.
szerszamokat. o,
hasznalatat.
Ismeri az anyagok,
eszkozok eldkészitd
miiveleteit, az
egyszeriibb
Cukrészati teC,I’lnolf)g’laJu, Rendszerezi
N cukraszati tésztak feladatait, "
alapmiiveleteket NP , ; . El6zetesen
, 1 e készitését, (a gyurt Osszeflizi a
végez (elokészitd . . . . begyakorolt
5 omlds, kevert omlos, | tevékenységeket, , .
muveleteket, , , , cukraszati
. A forrazott tészta, fogékony az P
tésztakészito, o . ., alapmiiveletek
17 . , felvert tésztak) informaciok e 114
tésztafeldolgozd e elr . alapjan onalloan
o feldolgozasat, siitését befogadasra, fo e
suto, , P . késziti a
e Te 1 AT Aty R ¢s az ezekbdl késziilt odafigyel a ;
toltelékkészito, . . o megismert
. egyszeriibb termékek cukraszati .
befejezd 170t . . termékeket.
. eldallitasat. Ismeri a termékek helyes
miuveleteket). . . -
termékekhez tartozo technologidjara.

befejezd miiveleteit a

6



kreativ diszités

alapjait.
Az eldzetesen
Az étel jellegének begyakorolt
Alapmiiveleteket . e 8 konyha-
R Ismeri a megfeleld .
(stités, f6z¢és, . o technologiai
18 RSN konyhatechnoldgiai izesitésre, 8
parolas, piritas, B . . miiveleteket
N alapmiiveleteket. fliszerezésre . 2112 L.
grillezés) végez. N . onalldan elvégzi a
torekszik. . .
megismert ételek
esetében.
Ugyel a
Etelek nyersanyagok,
elkészitéséhez izesité anyagok
hasznalatos Az ételkészités soran szakszerl o .
. e e . Ellendrzi hasznalat
fiszereket, hasznalt fiiszerek, kezelésére, N N
.o o n C 1sa elott a fliszerek
izesitOket izesitok tarolasara, a . . s
19 . . . .. , o frissességét és
felismeri, tulajdonsagaival, iz mindséglik L
. . - v s szavatossagi
aranyosan jellemzdivel tisztaban megolrzésére. o
1 . idejiiket.
hasznalja, van. Kizarolag
megkiilonbozteti megfeleld
azokat. mindségl
fiiszereket hasznal.
Kiilonféle Munkajat ido és
konyha- miiveleti sorrend
technologiai szerint pontosan
eljarasokkal attekinti, logikusan
ételeket készit, megtervezi, €s
talalasig igény elokésziti a
szerint melegen sziikséges
tartja, alapanyagokat és
hiiti az ételt. eszkozoket,
L . Az étkezé torekszik
Konyha- A tanulo ismeri az 2 CLeezes orexszik az
L tipusanak alapanyagok
technologiai alapanyagok . . ,
8 ,, jellegének gazdasagos
miiveleteket megfeleld . o
W1t ren W1ogre megfelelden talal felhasznalasara.
20 (elokészito, elokészitését, az R
elkészitd ételek elkészitéséhez ¢ diszt,
P R betartja a munka- Munkajat
kiegészitd, tartozo teljeskorii . , . .
befejezd) végez munkafolyamatokat. | balesctvédelmi, gyakorlati
4 ez y ' HACCP, szempontbol
kornyezetvédelmi, logikus
valamint mas sorrendben,
hatésagi gyorsan, iddre,
elbirasokat, hatarozottan, csak
tisztan tartja a a sziikséges
munkahelyét, eszkozoket
gépeket, hasznalva, tisztan
berendezéseket és elvégzi.
kéziszerszdmokat.




6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

lehetdségeit, sziikség

¢s palyazati

értékként tekint a friss
¢és hiteles

Készségek Elvart Onallésag és
Sorszam Kké esség el; Ismeretek viselkedésmodok, feleléssé m%rtéke
pesseg attitiidok g
Onalldan képes
Vendéglato iizletet Ismeri a lful(?n’bozo Jog koyetoen, a "ellgaZ‘Oanl a
N vendéglato szabalyokat kozponti és helyi
vezet a teriiletre . , o s
1. 1 izlettipusokra maximalisan betartva vendéglatod
vonatkoz6 hatalyos , . et e . .
. , . vonatkozo szakmai | alakitja ki az iizlet sajat | tevékenységekre
jogszabalyok alapjan. | , ~. . . ot s , p .
¢s jogi szabalyokat. | miikodési szabalyzatat. vonatkoz6
szabalyozok kozott.
Ismeri a beszerzés,
raktarozas, termelés
&s értékesité Torekszik h .,
és értékesités drekszik arra, hogy a Betartja és
tevékenységeinek | tevékenységek soran .
DA : . betartatja a
szakmai szamitasat, megbizhatd o .
.. o , . s , raktarozas, termelés
Az lizlet termeld és ezek képleteit, az | szdmitasokat végezzen, Al s
ot e , . , el ¢s értékesités
értékesito arurendelés az arurendelésnél -
. . o . . szakmai, és
tevékenységének szabalyait, nyitott az 1j , . . .
Lo . . , . ¢lelmiszerbiztonsag
2. zavartalan biztositasa modszereit, az megoldéasokra is, a _technikai
érdekében szervezi az |  élelmi anyagok raktarozasnal, e e 11
, . g s szabdlyait, 6nalldan
aruforgalmi kémiai, fizikai, termelésnél, hozza meg a
folyamatokat. biologiai jellemzdit, értékesitésnél . .
R 12 o ... | tevékenységekkel
Osszetételét, a maximalisan szem elott
. . Ny . , kapcsolatos
biztonsagos tarolas | tartja a magas fokl .
.y . . : . dontéseket.
termelés és ¢lelmiszerbiztonsagot.
értékesités
érdekében.
Behatoan ismeri a
vendéglato
vallalkozasok N . A kiilonb6z6
fr s Torekszik a . .
alapitasanak  1res engedélyeket kiado
. , , . vendéglatasra .,
Piackutatison alapulé | folyamatat, annak . hatosagok
- ., 7 ., vonatkozo . Ny
igények alapjan jogi kereteit és . . Utmutataséaval,
3. e N jogszabalyok -
vendéglato lehetdségeit. . veliik
, . L betartasara a e 1
vallalkozast tervez. Megérti a , e 1res egylittmiikodve
. . vallalkozas elinditasa Lo ,
piackutatas , végzi a vallalkozas
. soran. .
fontossagat a tervezéset.
tervezeési
folyamatban.
Felkutatja a Felismeri a
allalkoza Sglaté . ..
vara xozas V§ndeg aro Elkotelezett az 0y w .
miukodéséhez vallalkozas v Onalldan vezeti,
ot Coe lehetdségek, TR
sziikséges pénziigyi L iranyitja és
oL S megoldasok iranyaban o
4 anyagi/pénziigyi tervezésének, A pénziiovi terverésndl ellenérzi a
' fedezet biztositasanak | valamint a hitelek | P Y ’ vallalkozast,

lehetdség szerint a

esetén feltérképezi a forrasok . RN sajat vallalkozasat.
AR s s informacioforrasokra.
hitel és palyazati felhasznalasanak
forrésokat. fontossagat.




Megrendelések Részletesen ismeri . .
, , 1. Tiszteletben tartja az

leadasa, felvétele, az tizleti 1L w1,

. . o izleti partnerek Onalloan
rendezvényszervezés kommunikécio o o,
(e . S . kivansagait, kommunikal
5. soran iizleti levelezést | irasbeli formait, b . .1 L
ot o messzemenoen szem irasban az iizleti
folytat, sziikség ennek kotott ,, .
L , . el6tt tartja azok partnerekkel.
esetén idegen szabalyrendszerét, , :
. . érdekeit.
nyelven. idegen nyelven is.
. .. ... | Behatoan ismeri az

Megtervezi az iizleti | o .

A . étlap és itallapiras . . a11a
kinalatot, étlapot, : . Teljesen 0nalldan,

. A szakmai szabadlyait, . iy .
itallapot allit 6ssze a : N Elfogadja az 1y kreativan,

r 1rex \ tudja az lizletek - .
vendéglato egység s 1om szakmai trendeket az elektronikus
. . kiilonb6z6 \ . e
6. szamara, figyelembe Y étlap, itallap eszkOzoket
. - kategoridjanak , O . :
véve az lizlet P Osszeallitasara hasznalva tervezi
. e megfeleld kinalat . . 1ot s
adottsagait €s ] f s vonatkozoan. az lizleti kinalatot,
v kialakitasanak ) .
lehetdségeit, a o étlapot, itallapot.
vendégkor igényét lehetbségett,
& geny modszereit.
Teljeskorlien ismeri . A
f1Aen Munkdja soran végig
a vendéglatas " .
Alkalmazza az 1w 12 . szem elott tartja a
. . miikodése soran , ; PSPIRT
allergén 0sszetevokre, cléforduld vendégek allergénekre | Feleldsségteljesen
¢s az alapvetd . vonatkoz6 kéréseit, hoz dontéseket az
. s . . allergéneket, ezek .
7. ¢lelmiszerbiztonsagra aos fokozottan allergének
, felhasznalasanak ;g o
vonatkozo A figyelemmel kiséri az jelzésével
, , szabalyait, a , ..
szabalyokat az egység termeld és ételek és italok kapcsolatosan.
lizemeltetése soran. A e megfeleld
értekesitd " 17z
. Osszeallitasat.
egységben.
o Kollégaival torténd
Ismeri az arukészlet )

. s e elézetesen
Figyelemmel kiséri az valtozasainak (s . . Y
Lo e RV Munk4jaban torekszik | egyeztetés utdn,
arukészlet valtozasait, mutatészamait, 1 . 1,

. . ..., .| az arukészlet optimalis | O6nalldoan hozza
8. a beszerzéseket a | tudja ezek szamitasi N .
e ., X ) mennyiségének meg a dontéseket
valtozasok alapjan | modszereit, a kapott T1res o (1
OV . beallitasara. az arukészletek
ntézi. eredmények .
. : oz mennyiseget
értelmezését. S
illetden.
Vezetoi,
. it tulajdonosi
oy s s Ismeri a szallitasi , .
Megkoti a szallitasi " 1x . " 1a Utmutatassal
" 1s .| szerzédésekre és az A szerzOdések . 112 L.
szerzOdéseket, leadja . . o . onalldan végzi a
. arubeszerzésre megkotésekor és az 1z
a megfeleld . - . szerz6dések
. vonatkozo jogi arurendelések . rorl
9. megrendeléseket az . Ny p megkotését és az
. szabalyokat, a leadasanal szem elott , .
iizleti partnereknek, 14 . .1 arurendelésket.
szerzédések tartja az lizleti .
kapcsolatot tart a s . Képes az
1re s megkdotésének érdekeket. . N
szallitokkal. . Onellendrzésre és
folyamatat. o
az esetleges hibak
kijavitdsara.
Gazdasagi mutatokat . p
, g .. Ismeri a , .. A vezetok,
szédmol az tizlet . , Kezdeményezi az j .
1o 1z s gazdalkodas . o tulajdonosok
miikodésére . modszerek bevezetését | . |, .
folyamatéanak , . iranymutatasaval,
vonatkoztatva, a . . a gazdalkodas . 711
10. o mutatdszamait, ezek e onall6an hozza

kapott értékek adatok P folyamatdba ¢€s a .

. . kiszamitasanak o . meg dontéseit a

alapjan beavatkozik a o . nyilvantartés , .

. szlikségességét, W g gazdalkodassal
napi N ellendrzésébe.
modjait. kapcsolatban.

munkafolyamatokba.




11.

Biztositja az
lizemeltetés személyi
¢s targyi feltételeit a

vendéglato iizletek
kiilonboz6 tipusaiban.

Ismeri a vendéglatod
izletek tipusainak
1étszamigényét és a
kiilonboz6 egységek
munka-
szervezetének
hierarchikus
felépitését,
struktarajat,
valamint az
egységek
munkajahoz
szlikséges targyi
feltételeket.

Munkaja soran
torekszik arra, hogy az
adott egységben a
munka mennyiségének
megfeleld személyzet
¢s targyi eszkoz alljon
rendelkezésre, szem
elott tartva a
tulajdonosi érdekeket.

A vezetoi, és a
tulajdonos
utmutatasa alapjan
a személyi és targyi
eszk6zok
biztositasat
onalldan végzi.

12.

Kialakitja és
fenntartja az tizleti
arculatot, népszertsiti
az lizletet a
potencialis vendégkor
fele.

Ismeri az tizleti
arculat tervezésének
szakmai szabalyait,
tisztdban van a
marketing
tevékenység
teriileteivel,
tervezésének
1épéseivel.

A tulajdonossal,
vezetdivel, kollégaival
egylittmiikodve alakitja

ki az lizlet arculatat,
figyelemmel kiséri a
legujabb reklam

trendeket ugy a

médiaban, mint a

k6z06sségi oldalakon.

Uj megoldasokat
kezdeményez,
Onalldan, kreativan
alakitja a
marketingstratégiat.

13.

Kiilonboz6 étel-ital
ajanlatot készit a
megrendeldk részére
a vendéglato
tizletben.

Behatoan ismeri az
étel €s italparositas,
ajanlas, szakmai
szabdlyait, tudja az
tizletek kiilonb6z6
megfeleld kinalat
kialakitasanak
lehetdségeit,
modszereit.

Figyelemmel kiséri az
Uj szakmai trendeket az
¢tel-ital parositasra,
ajanlasra vonatkozdan.

Teljesen 6nalloan,
kreativan tervezi az
ajanlatait,
figyelembe véve a
vendégek igényeit.

14.

Bartender, barista,
sommelier
tapasztalatait
felhasznalva italokat
ajanl és készit
vendégei szamara,
valamint ételt készit a
vendég asztalanal.

Ismeri a bartender,
barista, sommelier
tevékenységek
szabalyrendszerét,
tisztaban van a
vendég eldtti
¢telkészités
lehetdségeivel,
szabalyaival.

Munkdja soran
torekszik arra, hogy a
kiilonb6z6
tevékenységek soran a
tevékenységre jellemzd
szabalyokat és
recepturakat betartsa,
folyamatosan
figyelemmel koveti az
Uj szakmai trendeket.

Onalldan végzi a
bartender, barista,
sommelier
muveleteket,
valamint a vendég
elotti ételkészitést.

15.

Lebonyolitja az altala
tervezett, szervezett
rendezvényeket a
megrendeld igényei
alapjan. Felméri az
ehhez szilikséges
munkaer6t és
eszkozigényt.

Ismeri a
rendezvények
lebonyolitasanak
szakmai szabdlyait,
a lebonyolitas
folyamatat.

Torekszik a
rendezvény
lebonyolitasdnak
tokéletességére,
mindségorientaltan
iranyitja a dolgozdkat.

Teljesen 6nalldan,
kreativan szervezi a
rendezvényeket,
figyelembe véve a
vendégek
kiilonleges
igényeit.

10




Ismeri az arképzés
tipusait, modszereit,

Az

arak kialakitasanal

A vezeto, és a

utmutatdsa alapjan,

tulajdonos

Kialakitja a beszerzett ¢és tudja a szem elGtt tartja az . 112 L
aruk {izleti arat a mutatoszam izlet karakterét Onalléan végzi az
16. e o Lo T arképzést
vendéglatdipari kiszamitadsdhoz gazdasagi kornyezetét ;
, . . e T folyamatosan
egységben. sziikséges ¢s a vendégkor v . s
. e ellendrzi és
képleteket, lehetdségeit. o .
. korrigélja a napi
miiveleteket. .
arakat.
Ismeri a
készletgazdalkodas
modszereit, a
hagyomanyos ¢és . ,
A Y Munkdja soran
elektronikus , . , .
_ nvilvantartds torekszik arra, hogy a A vallalkozas
Nyilvantartja a leh};tésé cit. az jogszabalyban konyveldjével
készleteket, elvégzi és chhez ka gc so,lé 46 meghatarozott egylttmikodve
feliigyeli a pénziigyi dokumeI;] tumok dokumentéciot végzi a munkakori
tranzakciodkat, a e . hasznélja a leirasban
17. , . fajtait, tudja az erre | . , o L ,
vallalkozas vonatkozé készletnyilvantartas és meghatarozott
készleteivel oz a pénziigyi tranzakciok | feladatat, képes az
mutatoszamok , iy . N P
kapcsolatban. L végrehajtasa soran. onellendrzésre és
, kiszamitasdhoz o i o
Elszamoltat. ot Készpénzkiméld az esetleges hibak
szlikséges e . 11z e r s
. . fizetési modszereket | Onallo javitasara.
képleteket. Ismeri a
AN alkalmaz.
pénziigyi
tranzakciok
végrehajtasanak
szabalyos modjait.
Magabiztosan
ismeri a szakmai,
S . lizleti
Napi tevékenysége komrlrllfmikéci()
soran munkatarsaival, verbalis formait
vezetdivel, iizleti ennek > | A kommunikaci6 soran Betartia és
partnereivel szakmai . . munkatarsaival, és az e
1z szabalyrendszerét,a | . . . kollégaival
megbeszelést folytat ; L. iizleti partnerekkel . .
1 targyalasi . betartatja a szakmai
18. az aktualis o , empatikusan, o
, retorikakat legalabb . ) . kommunikécidra
feladatokrol, . udvariasan viselkedik, ., .
egylittmiikddésrdl egy idegen . szem elOtt tartva az vonatkoz0 frott &
gyut L nyelven. Ismeri a . . : iratlan szabalyokat.
sziikség esetén g iizlet érdekeit.
legalabb cgy idegen protokoll eldirasait
nvelven is a vendéglato tizlet
y ' mindennapi
miukddésére
vonatkozoan.
Teljeskortien ismeri A munka-
a munkaidd A beosztasok idébeosztasokat a
Kialakitja a dolgozok beosztasra Kialakitasanal a dolgozokkal
munkabeosztasat a vonatkoz6 jogi torvénvek betartasa egylittmiikodve
19. | vendéglaté egységben | szabalyozast és a yer . alakitja ki, a lehet6
A ;. ses mellett torekszik az B
a zavartalan mikodés | vendéglatasban eavenléséare és az legmesszemendbb
biztositasa érdekében. elfogadott 9y DSeETe hatarig figyelembe
. igazsagossagra. . X
munkaidd veszi a személyes
rendszereket. kéréseket.
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Részletesen ismeri a
kiilonbozo,
vendéglatasban o . ok
s A betanités és Teljes mértékben,
e s . . megtalalhato . i gy ,
Betanitja és feliigyeli e feliigyelet, iranyitas onalloan vallal
. L . | munkakoroket, ezek ; . v
20. az éttermi és konyhai IR soran empatikusan felelosséget a
, munkakori leirasait, . - T AL
személyzetet. 1A A viselkedik a munkavallalok altal
a munkavallaloktol 114 . iy
. . munkavallalokkal. végzett munkaért.
elvarhaté munka
mindségét és
mennyiségét.
Ismeri a
vendéglatas
szakirodalmat,
Folyamatosan h an . Korrigalj jat
Y . asyomanyos Motivalt az orrigala a sajat,
nyomon koveti az nyomtatott és Snképzésre. hailandé vagy
aktualis trendeket a | internetes feliileten P > hagranc beosztottjainak
 1rex . y az ¢lethosszig tarto ST
21. vendéglatasban, megjelend . - szakmai hibait,
. } > tanulasra, nyitott a , .
megszerzi a informdaciokat, az .. L tdmogatja dket a
, . Wl L ., szakmai innovaciora, ., .
szakmaban megjelend | informacidkhoz .. \ hianyossagaik
. . . D ujdonséagokra. 1As
Uj informdciokat. valé hozzéjutas €s potlasaban.
relevans
felhasznalasi
modjait.
Napi nrlun’ka’gat a Ismeri a Torekszik a FelF: lossegtelj esenl
vendéglatasra . . . : tartja be, ¢és tartatja
, munkavédelmi, munkavédelmi,
vonatkozo \ L . o be a
. . balesetvédelmi, tliz | balesetvédelmi, tiiz és . )
munkavédelmi, . N , ) munkavédelmi,
22. . o és kornyezetvédelmi . e
balesetvédelmi, tiiz- N . . s balesetvédelmi, tiiz
1 . . | kornyezetvédelmi eldirasok .
¢s kornyezetvédelmi, A s és
, oo eléirasokat, figyelembevételére N . .
szabalyok, eldirasok , . . kornyezetvédelmi
. szabalyokat. munkdja soran. oo
alapjan végzi. eldirasokat.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: a tanulo, illetve képzésben résztvevd személy az agazati
alapvizsgara az dgazati alapoktatasban val6 részvétele alapjan bocsathato.

7.2

7.2.1
7.2.2
7.2.3
724

Irasbeli vizsga
A vizsgatevékenység megnevezése: -
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idStartam: -
A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: -
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -

7.3 Gyakorlati vizsga
7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése:
7.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa:

A) vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység:

12

Szakmai teriiletenként meghatdrozott miveletek, munkafeladatok 0Onallo elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok el6készitése, az étel konyhatechnoldgiai ton torténd elkészitése, esztétikus
talalasa, az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet,



munkavégzés utani alapos tisztitdsa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkozoket,
berendezéseket is. A vizsgazd a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele
parhuzamosan dolgozo6 tanulétarsaira, a tobbi vizsgazora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi
eldirasokat szigoruian betartja.

Idétartam: 90 perc

A vizsgazo az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizottd

2) Hal tempura (magyar fehérhtisu 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.

Cukraszati termékek:
1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,
2) 10 db linzerkarika barackizzel toltve
3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott tésztabol
4) 500 gramm barackizzel t61tott Néro teasiitemény

Id6tartam: 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 vizsgazé 1
alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a vizsgabizottsag részére
kostolas céljabol) a tanult receptira szerint:

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

Id6tartam: 60 perc

D) vizsgarész: Portfolio készitése

A vizsgaz6 az iskola székhelye szerinti régidban megtaldlhato, a tanuld altal valasztott egy turisztikai
attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgéltatdsait bemutatja. A bemutatot elektronikus formaban,
szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezd szakképzd intézmény altal
megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kdvetelményei: terjedelme a fed6lapon (t€éma megnevezése, készitd
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 forrdsmegjeldlés
mellékletben szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feliil.

A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentélja.

Idétartam: nem relevans
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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 vizsgatevékenysé€g aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 100 %
7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési itmutat6 alapjan torténik.

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 ardnyban vannak a fogés elemei.

Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasaga.

B) Cukraszati A tésztakészités technologidjanak betartasa 25
termékkeészités a feldolgozas egyenletessége.
A kistilt tészta allaga.
A késztermék termék ize, megjelenése, talalasa.
C) Ertékesitési tevékenység | Ugyel a kommunikaciora, szakmailag meggy6z6, 25
el0adasa figyelemfelkeltd, élményteli.
D) Portfolio készités Tartalmi kdvetelmények: 25

a régid foldrajzi elhelyezkedésének bemutatésa;

a régi6 tarsadalmi, gazdasagi, természeti, kulturalis,
gasztrondmiai adottsdgainak bemutatasa;

a turisztikai régid valasztott attrakcidjanak atfogo
bemutatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogd bemutatasa;
Formai kovetelmények:

terjedelme a feddlapon (téma megnevezése, készitd
megnevezése, datum) kivil 2-5 Ad-es oldal
(bettitipus: 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 tanuld a megszerezhet6 0sszes pontszam legalabb
61%-at elérte.
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7.4  Alapvizsgéaval betdlthetd munkakor FEOR szdma

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

Alapvizsgaval betoltheto
munkakor(ok), tevékenységek

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

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
8.2.1 wvalamennyi el6irt képzési évfolyam ¢€s az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus szakmai ismeret
8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgafeladatban az iizleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsoldédd ismereteket
méri.

Jovedelmezdségi tabla elemzése
Anyag-, eszkdzgazdalkodas
Létszam és bérgazdalkodas
Elszdmoltatas

Bizonylatkezelés

Arképzés

Vezetés a gyakorlatban
Marketing

Viselkedés és iizleti protokoll

A vizsgafeladat megoldasa akkor eredményes, ha végrehajtasa legalabb 40%-osra értékelhetd.

8.3.3 Acteljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 60 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

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

1.) Jovedelmezdségi tabla elemzése feleletvalasztos 15%
feladat

szamkitolto feladat
2.) Anyag-, eszkozgazdalkodas feleletvalasztos 5%
feladat

szamkitolto feladat
3.) Létszam és bérgazdalkodas feleletvalasztos 5%
feladat
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szamkitolto feladat

4.) Elszamoltatas feleletvalasztos 10%
feladat
szamkitolto feladat

5.) Bizonylatkezelés feleletvalasztos 10%
feladat, tobbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése

6.) Arképzés feleletvalasztos 10%
feladat
szamkitolto feladat

7.) Vezetés a gyakorlatban feleletvalasztos 15%
feladat, tobbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése

8.) Marketing feleletvalasztos 15%
feladat, t0bbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése

9.) Viselkedés és tizleti protokoll feleletvalasztos 15%
feladat, tobbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése

A vizsga szazalékos ardnya a vizsgatevékenységen beliil: 100%
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40%-

at elérte.

8.4 Projektfeladat

841 A
842 A
A

vizsgatevékenység megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus projektfeladat
vizsgatevékenység leirdsa:
vizsgatevékenység két részbdl all:

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

A. vizsgarész: Portfolio
Avizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie. A portfoliot a kovetkezo elemekbdl kell 6sszeallitani:

1)
2)
3)

4)
5)

Fényképek munkahelyi rendezvényekrol, a munkahely és a munkahelyi étel-ital valaszték
bemutatésa.

Sajat munkatevékenység bemutatasa, példakép bemutatasa, szakmai tovabbfejlodés
lehetdségének leirasa.

Onéletrajz.

Szakmai versenyek, szakmai kiallitasok képei, tapasztalatai.

Kiilfoldi szakmai gyakorlatok, kiilfoldon szerzett szakmai tapasztalatok bemutatasa
idegen nyelven.
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6) Onreflexié az egész portfoliora vonatkozoéan: jovékép, sajat tanuldsi folyamat
onértékelése és erre reflektalas.

A vizsgazd minimum 4 dokumentumot koteles beépiteni a felsoroltak koziil a portfélidba.

Formaja: PDF dokumentum 6sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készitd neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil). A képek mellékletben szerepeltethetok a minimum
terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni.

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

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allé idd: 6 honap.

A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd Osszes pontszam legalabb 40%-at elérte.
B. Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

1. feladat: Etelsor és a hozza ill§ italsor 6sszeallitasa, diszterités:

A vizsgazo egy Otfogasos ételsort és hozza illg italsort allit 0ssze egy, a vizsgabizottsag altal
meghatarozott rendezvényre. A vizsgabizottsag a vizsgaszervezd altal Osszeallitott 8-12
alkalombol a helyszinen valaszt.

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

a régid meghataroz6 rendezvényei szerepeljenek

a régid meghataroz6 alapanyagai hasznélhatdak legyenek

a szokdsok és hagyomanyok bemutatasara sor keriilhessen

a rendezvény helyszine a vizsgaszervezd kornyezetében megtalalhatd kiemelt

mindségl szolgaltatast nyujtd egység legyen

A vizsgéazo az éltala 6sszedllitott meniisorhoz magyar €s idegen nyelvii meniikartyat készit
szamitdgépen és bemutato teritést végez az adott alkalomhoz 2 fore.

A vizsgazd a vizsga soran bemutatja a rendezvényt, a megteritett asztalt, az ajanlott ételek
¢s italok elkészitését, talalasat és felszolgélasat, a rendezvény lebonyolitasahoz sziikséges
eszkozoket. Tajékoztatast nyujt a rendezvény jellegérol, elokésziiletérdl, lebonyolitasanak
menetérdl, valamint a befejezd miiveletekrol.

A vizsgabizottsdg szakmai beszélgetést végez a vizsgazoval, mely soran meggydzddik a
vizsgdzo altalanos szakmai elméleti tudasardl is. (Ertékesitési ismeretek, vendégtéri
ismeretek, étel-ital ismeretek, rendezvényszervezés, lizleti menedzsment és marketing-
protokoll).

Idétartam: 90 perc

2. feladat: E16munka bemutatasa

A vizsgdzd éldmunkat végez, mely soran a tanult idegen nyelven kommunikal a

vendégekkel és a vizsgabizottsaggal.

e Megterit a vizsgaszervezd altal dsszeéllitott harom fogasos mentisorra, 2 fore, (a
terités nem képezi a vizsgatevékenység részét, a terités munkafolyamatéra forditott
1d6 nem a vizsgatevékenység idotartamanak része).

e Fogadja és hellyel kinalja a vendégeket.
e A vizsga folyaméan a vizsgdz6 étvagygerjesztoként 2 adag kevert italt készit és
szolgal fel, amely lehet alkoholos és alkoholmentes is.
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e I[smerteti, majd felszolgéalja a haromfogasos meniisort svdjci felszolgalasi modban,
illetve az élémunka soran az asztalnal késziilt ételt angol felszolgalasi modban. A
meniisorhoz asvanyvizet kinal, bort ajanl és szolgal fel, majd az étkezés végén kavét,
kavékiilonlegességet, ajanl, készit és szolgal fel.

o A felszolgélés sordn 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) késziilo szamlat.

e Elkoszon a vendégtol

Vizsgaszervezésre vonatkozo eldirasok:
A vizsgaszervez0 koteles legalabb 8-12 vizsgafeladatot késziteni.

Minden vizsgafeladatban mas-mas asztalnal készithetd ételt kotelezd beépiteni az alabbiakban
felsorolt tevékenységekbdl: flambirozas, (ebbdl legalabb egy eléétel vagy foétel, és egy desszert
keriiljon beépitésre) hisszeletelés, saldtakeverés salatabarbol, tatar beefsteak, lazac tatar keverés,
fiistolt hal szeletelés, gylimolcestal készités darabolassal, formazassal, tanyérdesszert készitése
desszertkocsir6l, sajtkinalas sajtkocsirdl.

Az elkésziilt italokat, és a kész termékeket a vizsgabizottsag kostolassal értékeli.

Id6tartam: 150 perc.

A ,B” vizsgarész végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 240 perc

8.4.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%
8.4.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

,,A” vizsgarész, portfolio értékelés szempontjai:

Mennyire (jol) dokumentalt a tanuldsi folyamat €s a szakmai és személyes fejlodés bemutatasa?

A ,,bizonyit6” dokumentumok relevansak-e?

Az elvart minimum elemeket tartalmazza-e?

A portfolio strukturaja megfelel6-e, logikus-e?

Egyéni kreativitds megjelenik-e?

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

o A portf6lio kiilséd megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussaga megfeleld-e?

e Idegen nyelvili anyagokban a nyelvhasznélata az elvardsoknak megfelel-e?

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

A ,B” vizsgarész, 1l-es és 2-es feladattipusainak végrehajtasa soran a vizsgabizottsag értékelési
szempontjai a kovetkezok:

- avizsgazd személyi higiénidja, 6ltozkodése 10%

- amunkakodrnyezet tisztan tartasa a munkafolyamatok kozben; 9%

- munkaszervezés, munkavégzés alapossaga, pontossaga; 10%

- aszakmai szabalyok ismerete, ezek alkalmazésa a terités, felszolgalas, termékkészités soran;
25%

18



- avizsgazod szakmai elméleti tudasa; 20%
- kommunikécio, idegen nyelvi kommunikacié mindsége, helyessége; 20%
- udvariassag; 10%

A ,,B” vizsgarész a projektfeladaton beliil 80%-0s aranyt képvisel.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40%-4t
elérte.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:-

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:-
e Etterem biitorai
e Etterem berendezései, gépei

Ettermi textiliak

Eszpresszo kavégép g6zolovel és kavédaraloval ellatva

Alapteritéshez sziikséges eszk6zok poharak

Béreszk0z0ok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

Ujrahasznosithaté, valamint természetben lebomlo papis-eszkozok

Szamitdgép nyomtatoval, pénztargép

Valasztékkoz16 eszkdzok (étlap, itallap, meniikartya)

Diszteritéshez sziikséges eszkdzok

Kavekiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges barista eszk6zok

Evdeszkodzok és talaloeszk6zok

Kevert ital készitéshez sziikséges eszkozok (kiilonbozd shaker-ek, keverépohar, a kevert italok

talalasahoz eldirt poharak, bareszk6zok,)

Kiilonleges éttermi eszkdzok

e Talalo eszkozok az angol felszolgaldsi modban talalt fogdsokhoz (Télak, talaloeszkozok,
talmelegitd, tanyérmelegitd, szervizkocsi)

e Borfelszolgalashoz és dekantalashoz sziikséges eszk6zok

e FElektronikus rendelés rogzitd rendszer

e Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

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

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

8.9 A vizsgéan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok: -

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

Csak Janos digitalisan alairta: Poloskei Gaborné
kultaraért és innovacioért felelds miniszter nevében és megbizasabol 2022.09.12. 12:23:43
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