KEPZESIES 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 szama: 5 1013 23 08

14 A szakma szakmairanyai: -

15 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: -

1.9 Szakmai oktatas (agazati alapoktatas és szakiranyu oktatas egyiittes) foglalkozasainak szama
(egybefiiggd szakmai gyakorlat nélkiil):

1.9.1 Tanuldi jogviszonyban: 5 éves technikumi oktatasban legalabb 2100 6ra megtartott foglalkozas
(kozismereti tartalom nélkiil), 2 éves kizarolag szakmai vizsgara torténd felkészitésben legalabb
2100 o6ra megtartott foglalkozas.

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

1.10 Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: SzakképzO iskolai oktatasban: -, Technikumi
oktatasban: 375 6ra, Kizarolag szakmai vizsgara torténd felkészitésben: 200 éra

A szakmai oktatas teljes id6tartama tanuloi és felndttképzési jogviszonyban egyarant az 1.9 és 1.10 pon-
tok alatti oktatasi idok Osszege.

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

A vendéglatd egységben a beszerzési-raktarozasi, termelési, értékesitési tevékenységet végzi, ira-
dégkapcsolatokat, folyamatosan gondoskodik a megfeleld arukészletrdl. Megtervezi, vezeti, koordi-
nalja és ellendrzi a vendéglatd egység milkodését. Kindlatot tervez, étlapot, itallapot allit dssze. Ira-
nyitja az tizlet gazdalkodasat. Biztositja az lizemelés targyi feltételeit. Kialakitja, fenntartja és fejleszti
az lizleti arculatot. Ajanlatot készit a megrendeldk részére. Rendezvényeket tervez, szervez és bonyolit
le. Részt vesz az arubeszerzésben, kialakitja az arakat. Targyal az ligyfelekkel. Kialakitja a dolgozok
munkabeosztasat, betanitja és feliigyeli az éttermi személyzetet. Nyomon koveti az aktualis trendeket,
nyitott az ijdonsdgok megismerésére.

3. A szakmahoz rendelt legjellemz6bb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
Vendégtéri szaktechnikus 1332 Vendéglato tevekenyseget, fo}ytato egység vezetdje
5131 Vendéglos




4., A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2 Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozéas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

4.2.2 Pélyaalkalmassagi vizsgalat a szakiranyu oktatas megkezdése elott: sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék dgazati alapoktatasra

e Informatikai eszk6zok (szamitdgép, alapvetd irodai szoftverek)
Munkabiztonsagi eszkdzok

Egyéni védofelszerelések

Szakécs kéziszerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)

Meleg- és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok
Talal6 eszk6zok, talak, tdnyérok, csészEk, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

Rozsdamentes listok, - gyorsforralok, - formak
Mtanyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
F6zdberendezések

Mikrohulldmu melegitd

Meérdberendezések

Hiito, fagyaszto, sokkold

Asztali gyur6-, keverd-, habverd gép

Siitd berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépelt, textiliai
Eszpressz6 kavégép gbzolovel és kadvédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak
Baéreszkoz0k, italkeveréshez sziikséges eszk6zok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ijjrahasznosithaté, valamint természetben lebomlo eszkdzok

5.2 Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

Etterem butorai

Etterem berendezései, gépei

Ettermi textiliak

Eszpressz6 kavégép gbzolovel és kadvédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok poharak

Béreszk6zok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

Ujrahasznosithaté, valamint természetben lebomld papireszkézok
Szamitogép nyomtatoval, pénztargép

Valasztékk6z16 eszk6zok (étlap, itallap, meniikartya)
Diszteritéshez sziikséges eszk6zok

Kavékiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges barista eszk6zok
Evéeszkozok és talaloeszk6zok



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

e Kiilonleges éttermi eszkdzok

e Talal6 eszkozok az angol felszolgalasi modban talalt fogasokhoz (talak, tdlaloeszkozok, tal-
melegitd, tanyérmelegitd, szervizkocsi)

e Borfelszolgalashoz ¢és dekantalashoz sziikséges eszk6zok

e Elektronikus rendelésrogzitd rendszer

o  FEttermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatds szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs, ven-
dégtéri €s turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas elott alkalmassa teszi,
elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, tigyel a mindségiikre. Kivalasztja a munkafolyama-
tokhoz sziikséges eszkdzoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati termékkészi-
tés soran tésztakat gyur, kever, habot ver, kinytjtja, darabolja, kikeni, nyomozsakkal alakitja, megsiiti,
betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran 0z, parol, pirit, grillez, siit zart térben és bd zsira-
dékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A vendégtérben éttermi alapteritést végez, a
vendég elott desszerteket, salatakat, alkoholmenetes kevert italokat készit. Megkiilonbozteti a szallas-
mészeti adottsagait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre allo ételeket €s italo-
kat. Munkatevékenysége soran betartja a munkabiztonsagi, az egészségvédelmi, a higiéniai és a kor-
nyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az lizleti érintkezés szabalyai szerint kommunikal a munka-
tarsaival, a vendégekkel, betartja a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6z6 nemzeti kultarak
sajatossagait. Feladataihoz munkaja soran szovegszerkeszto és tablazatkezeld programokat hasznal,
szakmai informaciogylijtéshez a vilaghéalon tajékozodik és hagyomanyos informacios forrasokat fel-
hasznal.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Sor- Készségek, ké- Ismeretek Elvart viselkedés- | Onallésag és fele-
szam pességek modok, attitiidok | 16sség mértéke
Napi munka-tevé-
kenysége soran az
tizleti érintkezés Ismeri az alapvetd | Empatikus munka-
szabalyai szerint | nyelvi, irdsos €s szo- | tarsaival és a ven- Betartja az alap-
1 kommunikal ma- | beli kommunikaciés | dégekkel szemben, | vetd kommunika-
gyar és legalabb | elvarasokat és norma- | nyitott és érzékeny | cids és viselkedési
egy idegen nyel- kat, magyar és a ta- | a kommunikacios szabalyokat.
ven a munkatarsa- | nult idegen nyelven. elvarasokra.
ival, a vendégek-
kel.
Torekszik a mun- .

. . . " 1x o2 Betartja a munka-
Munkaviszony 1é- | Ismeri a munkaszer- | kaszerzédésében iovi szabalvokat
tesitésekor, mun- | z0dés 1ényegét, tar- foglaltak pontos | , gyl szabalyokal,

. . . . s s ¢s felelOsséget val-
kavégzéskor és talmi elemeit, a megvalosuldsara, .
. . . N L. lal a sajat munka-
felmondaskor ér- | Munka Torvénykony- | kotelezettségeit az L
2 . p . . e s végzésért. A
vényesiti munka- | vében a munkavalla- | eléirdsoknak meg- 14
e . - . . munka-szerzodés-
vallaloi jogait, a | lora vonatkozo kote- | felelden betartja, .
" 1 . L L ben foglaltakat ké-
munka-szerzodés- | lezettségeket és jogo- | munkavégzése so- os 6nalléan értel
ének megfelelden. kat. ran egylittmukodik p mezni
munkaltatdjaval. '




A vilaghalon tajé-
kozodva szakmai
tartalmakat keres.

Felhasznalo6i szinten

ismeri a vendéglatas-

hoz-turizmushoz kap-
csolodo internetes
szakmai feltleteket.

Informacidkat,
adatokat szamito-
gépes szoftverek

hasznalataval
rendszerez.

Tisztdban van a sz0-
vegszerkeszto és tab-
lazatkezeld progra-
mok kinalta lehetdsé-
gekkel.

Magabiztosan ke-
zeli a programo-
kat. Pontosan, pre-
cizen rogzit adato-
kat, ligyel a he-
lyesiras szabdalyai-
nak, a formai ko-
vetelményeknek a
betartasara.

Onalloan késziti el
az instrukciok
alapjan kiadott fel-
adatot, tablazat al-
kotéasaval, szoveg-
szerkeszto prog-
ram hasznalataval.
A vilaghalén 6nal-
l6an tud tajéko-
z0dni, a relevans
szakmai tartalma-
kat értelmezni.

Kivalasztja és
hasznalja a ven-
déglatas munka-

folyamataihoz
szlikséges megfe-
lel6 eszkozoket,

gépeket, kéziszer-
szamokat, beren-
dezéseket.

Ismeri a vendéglatas-
ban hasznalt kéziszer-
szamokat, gépeket,
berendezéseket és
eszk6zoket, valamint
azok hasznalati lehe-
toségeit.

Tarsas helyzetek-
ben figyel a korii-
16tte 1évokre. To-
rekszik arra, hogy
tajékozott legyen
az egyes technolo-
giak és eszk6zok
hatékonysaganak
jellemz6irdl, ener-
giafogyasztasuk-
rol, kdrnyezeti ha-
tasukrol. Fontos-
nak tartja ezen jel-
lemzok ismeretét,
a kornyezettuda-
tossagot, javaslatot
tud tenni az alter-
nativak kozotti va-
lasztésra.

Betartja a vendég-
latasban hasznalt
kéziszerszamokra,
gépekre, berende-
zésekre vonatkozo
balesetvédelmi
eléirasokat, képes
a balesetveszélyes
helyzeteket meg-
elOzni és elhari-
tani.

Napi munkajat a
vendéglatasra és

Ismeri a vendéglatas-

Munkavégzés koz-

Sajat tevékenyseége

turisztikara vonat- | turizmus tevékenysé- | ben feleldsségtel- | kdzben betartja a
koz6 munka- és geire vonatkozo jesen viselkedik, munkavédelmi,

thzvédelmi, munka- és tlizvé- probléma esetén balesetelharitasi,
egészségvédelmi, | delmi, kornyezetvé- higgadtan hajtja | tizbiztonsagi, kor-
kornyezetvédelmi | delmi eldirdsokat és | végre a sziikséges | nyezetvédelmi eld-
szabalyok, eldira- teenddket. teenddket. irasokat.
sok alapjan végzi.

Figyelemmel ki- Instrukciok alap-

Az élelmiszerek

Alapszinten ismeri a

séri a szavatossagi

jan végzi a nyers-

arolasat a FIF X . - n k helyes,
taro asqt’a ! O FIFO elv Iényegét. 1d6t a nyersanya- anyago . gye§
elv alapjan végzi. gok szakositott td- | szakszer(i tarola-
rolasanal. sat.
Ismeri a tomeg ¢és {ir-
tartal crtekegy- .. .
. arta oM METMeLCEY™ | Tgrekszik a recep- ST
A recepturaban ségeit, a mértékegy- Feleldsségteljesen

szerepld mennyi-
ségeket kiméri.

ségek atvaltasat, a
tarazas helyes alkal-
mazasat, a mérés mui-
veletét.

turaban szerepld
mértékegységek
pontos betartasara.

¢és onalloan végzi
mérési feladatait.




Szallashelyet ajanl
a vendég igényei

Azonositja a szallas-

Torekszik a szal-
lashelyek minél
szélesebb kinalata-

Az igény alapjan
kivalasztott szal-

9 ., ... | helyek kiilonb6z6 ti- . .| lashelyet és annak
alapjan, a sajat ré- . nak a megismeré- SRS

e pusalit. . ,, szolgéltatasait 6n-

gidjaban. sére, elsdsorban 114 !
), alléan bemutatja.
sajat régidjaban.
., e e Ira tatas alap-
A sajat turisztikai . . cranymutatas a-ap
régisiaban megta- Ismeri az orszag ¢€s jan, elozetes felkeé-
A > sajat régidjanak tu- sziilés utan, 6nal-
lalhato attrakcio- D o \ S
. ) risztikai attrakcioit, a l6an vagy tarsaival
kat és adottsago- T et
e o turisztikai térségeket, N . . egylittmiikodve
kat megkiilonboz- AR Torekszik tudédsa- :
A a létrejott 0j turiszti- . .. - | projektmunka ke-
teti. Ajanlja a sa- L . nak horizontalis és ; .
iat régiojaban kai fejlesztéseket, a vertikalis bévite- retében bemutatja
10 mJe e log. | desztindciot meghatd- | T TP OO S| turisztikai régi6jé-
megta 9" | roz6 természeti adott- . . nak egy-egy jel-
jelentésebb nem- . A latvanyossagok te- N o
v .. . .. .| sagokat, kiilonos te- A lemz6 attrakciojat,
zetkozi turisztikai . C rliletén. .,
vonzerével ren- kintettel az egészség- vonzerejét (ren-
. , turizmusra, fesztiva- dezvényt, feszti-
delkez6 helyszine- . . o
. lokra, gasztrondmiara valt, egészségtu-
ket, rendezvénye- . Lo
’ ket vonatkozodan. risztikai attrak-
' ciot).
. . , . o Az eldzet be-
Ettermi alapteri- Ismeri az alapterités " . . 2 c10ZEIESEN B
ot s g s 1 Torekszik az el6- | gyakorolt miivele-
tést végez a szak- | eldirasait, a terités 1é- | , | AN o
11 S o o irasok szerinti, hi- | tek alapjan, 6nal-
mai eldirasok péseit, a teritéshez . [ . -

alapjén hasznalt eszkézoket batlan teritésre. | l6an végzi az alap-

) ) teritest.
Fogadja a vendé¢- .

. . . s ; . Betar zakm
get, ismerteti az Ismeri a vendéglato Torekszik a ven- sz:lt)iﬂtj :i? Eoilnmj_
¢teleket és italo- | iizletben a vendégfo- | dégekkel szemben nikéc}il()'a 3 ven-

12 kat. Az elkészitett | gadas és a svajci fel- | a lehet6 legudvari- déefo i d;is és az
ételeket svajci fel- | szolgalasi mod szaba- | asabb magatartast & tef ésgi tal felszol-
szolgalasi modban lyait. tanusitani. Al4s sordn

szolgélja fel. & '
Ismeri az alkohol-
mentes kevert italok
(Lucky Driver; Shir- .
Receptura alapjan | ley Temple; Alkohol- AZali(l)(;f)‘la:i;?ill]ejlee_-
alkoholmentes ke- | mentes Mojito; Alko- ) . &Y e
13 vert italokat ké- holmentes Pifia Torekszik a ter- tek alapjan, 6nal-
szit Colada) elkészitésé- meék receptirja- l6an késziti el a
' nek modiat. alapanvas nak megfeleld kevert italokat.
. Jat, alapany anyagot kivalasz-
gait, a kevert ital ké- = .
szités 1épéseit tani. Torekszik az
- T lkészitett ételek
Ismeri a vendég eléit eés eifjll:)i[trzzee et Az elézetesen be-
Vendég elott éte- | készithetd desszerte- szerinti hiba tlg n akorolt mitvele-
leket készit (desz- | ket és salatakat, vala- r rr s gy A

14 s . : R elkészitésére, oda- | tek alapjan, 6nal-

szertkészités, sala- | mint az elkészitésik- , . L
takeverés) hoz hasznalt eszk6zo- figyel a technolo- | 16an késziti a meg-
' ket giai lépések pon- ismert ételeket.
—— o tos betartasara. .
A cukrészati ké- Ismeri a cukraszati Betartja a nyers-
szitményekhez termékkészitéshez anyagokra, jarulé-
15 hasznalt alap- és | hasznalt nyersanya- kos anyagokra vo-

jarulékos anyago-
kat iz, illat, és

gok, jarulékos anya-
gok altalanos és

natkoz6 mindségi
kovetelményeket.
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allomany alapjan
megkiilonbozteti.

érzékszervi tulajdon-
sdgait, a nyersanyag-
romlds jellemzdit.

Kivalasztja a
z0ldség és gyii-
molcs elokészités-

Ismeri a z6ldség és

gytimolcs elokészi-

téshez és darabolas-
hoz hasznalt konyhai

Végrehajtja a ki-
szabott feladatot,
gazdasagosan ¢€s

A balesetvédelmi
és munkavédelmi

16 hez, darabolashoz .. . - \ eloirasok betartasa
et N kéziszerszamokat, esztétikusan végez . 112
sziikséges eszko- .t 1o ren o s mellett, 6nalldan

o L eszkozoket €s azok | elokészitd és tisz- :
zoket, kézi szer- . . . o dolgozik.
. biztonsagos hasznala- | tité miiveleteket.
szamokat. .
tat.
Ismeri az anyagok,
eszk6zok elokészitd
miveleteit, az egy-
szerlibb technologidju
cukraszati tésztak (a
i 16s, k .
Ny gyurt Omros, evert Rendszerezi fel-
Cukrészati alap- omlos, forrazott N .
. . . y adatait, osszefiizi a ,,
miveleteket végez | tészta, felvert tésztak) . . Elézetesen begya-
PP s tevékenységeket, , o7
(el6készitd milive- | készitését, feldolgo- . . korolt cukraszati
. . RS fogékony az infor- P
leteket, tésztaké- zasat, siitését, és az >, ; alapmiiveletek
17 n oz 1 maciok befogada- i i1s
szitd, tésztafeldol- | ezekbdl késziilt egy- . . alapjan 6nalléan
e . , sara, odafigyel a o :
g0z0, siitd, tolte- szertibb termékek . . késziti a megis-
L A4 i 11res . cukraszati termé- ,
1ékkészitd, befe- eloallitasat. Ismeri a mert termékeket.
. . . | kek helyes techno-
jez6 muveleteket). | termékekhez tartozd 160i4i4ra
toltelékek készitését, glajara.
felhasznalasat, a ter-
meék betoltését, befe-
jez6 muveleteit, a
kreativ diszités alap-
jait.
Az eldzetesen be-
Konyha-technolo- et . akorolt konyha-
ony N . Az étel jellegének 9y . . y,,
giai alapmivelete- | Ismeri a konyhatech- o technologiai mii-
PO . . megfeleld izesi- 112
18 ket (siités, f6zés, | noldgiai alapmiivele- | , 8 . veleteket 6nalloan
VR tésre, fliszerezésre . .
parolas, piritas, teket. o . elvégzi a megis-
o torekszik. f .
grillezés) végez. mert ételek eseté-
ben.
Ugyel a nyers-
Az ételek elkészi- anyagok, izesitd
tés€éhez hasznala- | Az ételkészités soran | anyagok szakszer(i | Hasznalat el6tt on-
tos fiiszereket, hasznalt fliszerek, kezelésére, tarola- | 4lldan ellendrzi a
19 izesitoket felis- | izesitok tulajdonsaga- | sara, mindségiik | fliszerek frissessé-

meri, aranyosan
hasznalja, megkii-
16nbozteti azokat.

ival, iz-jellemzdivel
tisztaban van.

megorzésére. Ki-

zardlag megfeleld

mindségli fliszere-
ket hasznal.

gét és szavatossagi
idejiiket.
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Konyha-technolo-
giai miveleteket
(elokészito, elké-
szitd, kiegészito,
befejezd) végez.

Ismeri az alapanya-
gok megfeleld eloké-
szitését, az ételek el-
készités€hez tartozo
teljeskortt munkafo-

lyamatokat.

Kiilonféle konyha-
technolodgiai elja-
rasokkal ételeket

készit, talalasig
igény szerint me-
legen tartja vagy
hiiti az ételt. Az ét-
kezés tipusanak,
jellegének megfe-
lelden talal és di-
szit, betartja a
munka- és baleset-
védelmi, HACCP,
kornyezetvédelmi,
valamint mas ha-
tosagi eldirasokat.
Tisztan tartja a
munkahelyét, a gé-
peket, berendezé-
seket ¢s kéziszer-

Munkajat id6 és
miveleti sorrend
szerint pontosan
attekinti, logikusan
megtervezi, €s elo-
késziti a szlikséges
alapanyagokat és
eszkozoket, torek-
szik az alapanya-
gok gazdasagos
felhasznalasara.
Munkdjat gyakor-
lati szempontbol
logikus sorrend-
ben, gyorsan,
idore, hatarozot-
tan, 6nalldan, csak
a sziikséges eszko-
ZOket hasznalva,
tisztan elvégzi.

6.3

szamokat.
Szakiranyt oktatds szakmai kovetelményei
Sor- | Készségek, képes- Ismeretek Elvart viselkedés- | Onallosag és fele-
szam ségek modok, attitiidok 16sség mértéke
C aen e . | Jogkovetd magatar- | Ondlldan képes el-
Vendéglaté tizletet | Ismeri a kiillonbozo |, glov ,g . i KEp .
.. o 1zes s .| tassal, a szabalyokat | igazodni a kézponti
vezet, a teriiletre vo- | vendéglato tizletti- . , . r 1r.s
L1 , maximalisan be- | és helyi, vendéglato
1. natkozoé hatalyos | pusokra vonatkozo e g . .
. . A tartva alakitja ki az |tevékenységekre vo-
jogszabalyok alap- | szakmai és jogi sza- | .. il ot 1 f .
o blyokat tizlet sajat miikodési | natkozé szabélyo-
Jan. ) szabalyzatat. 70k kozott.
Ismeri a beszerzés,
raktarozas, termelés Torekszik arra,
és értekesités tevé- | hogy a tevékenysé- . .
. v gy atev Y Betartja és betartatja
kenységeinek szak- | gek soran megbiz- .
. v, Lo L a raktarozas, terme-
Az uzlet termel0 és mai szamitasait, hat6 szamitasokat L
o AL te R g . . . . 1¢és és értékesités
értékesitod tevékeny- | ezek képleteit, az | végezzen, az aruren- i a :
‘s . . . . szakmai és élelmi-
ségének zavartalan | arurendelés szaba- | delésnél nyitott az . .
L . L, . . ; .| szerbiztonsag-tech-
2. biztositasa érdeké- | lyait, modszereit, az | G megoldasokra is, | -, . R
Co . : . s nikai szabalyait, 6n-
ben szervezi az aru- | ¢€lelmi anyagok ké- | a raktarozasnal, ter- | .,
. C e e o . 1 2. . | alloan hozza meg a
forgalmi folyamato- | miai, fizikai, biol6- | melésnél, értékesi- . ,
K . er . s tevékenységekkel
at. giai jellemzdit, 6sz- | tésnél maximalisan .
Yy - . . kapcsolatos donté-
szetételét, a bizton- | szem el6tt tartja a
. o 1a . . seket.
sagos tarolas, ter- | magas foku élelmi-
melés és értékesités |  szerbiztonsagot.
érdekében.
Behatoan ismeri a A kiilonb6z6 enge-
. , vendéglato vallalko- | Torekszik a vendég- | délyeket kiad6 hato-
Piackutatason ala- . feso s o h , , :
ulé igények alapjan zasok alapitasanak | latasra vonatkoz6 | sdgok Utmutatisa-
3. |P folyamatat, annak | jogszabalyok betar- | val, veliik egyiitt-

vendéglato vallalko-
zast tervez.

jogi kereteit és lehe-
tOségeit. Megérti a

piackutatés

tasara a vallalkozas
elinditasa soran.

miikddve végzi a
vallalkozas tervezé-
Sét.




fontossagat a terve-
z¢si folyamatban.

Felkutatja a vallal-
kozas miikodéséhez
sziikséges anyagi
/pénziigyi fedezet

Felismeri a vendég-
laté vallalkozas
pénziigyi tervezésé-
nek, valamint a hi-

Elkotelezett az 0j
lehetdségek, megol-
dasok iranyaban a

Onalloan vezeti, ira-
nyitja és ellendrzi a

4, biztositasanak lehe- . ... | pénziigyi tervezés- | vallalkozast, leheto-
oo e, telek és palyazati R . . . <
téségeit, sziikség . .| nél, értékként tekint | ség szerint a sajat
\ v 1. = | forrasok felhaszna- . . , .
esetén feltérképezia | ,, , a friss és hiteles in- vallalkozasat.
. TR lasanak fontossa- RS
hitel- és palyazati , formacioforrasokra.
. gat.
forrésokat.
Megrendelések le- | Részletesen ismeri | Tiszteletben tartja
adasa, felvétele és | az lizleti kommuni- | az iizleti partnerek | ~ .., .
. . s gt P Onalléan kommuni-
rendezvényszervezés | kacio irasbeli for- | kivansagait, mesz- A .1
5. e . y e . kal irasban az iizleti
soran tizleti levelezést | mait, ennek kotott szemenoden szem
.y , , ) . \ partnerekkel.
folytat, sziikség ese- | szabalyrendszerét, | el6tt tartja azok ér-
tén idegen nyelven. | idegen nyelven is. dekeit.
. .. ... | Behatoan ismeri az
Megtervezi az lizleti | | o .
s . . ¢tlap- ¢és itallap-iras . . 112
kinalatot, étlapot, ital- . [ . . Teljesen 0nalldan,
PR szakmai szabalyait, Elfogadja az 1j . )
lapot allit 6ssze a . . N . kreativan, elektroni-
e , tudja az lizletek kii- | szakmai trendeket e
vendéglato egység e ‘e . . R kus eszkozoket
6. L . 16nboz6 kategoria- | az étlap, itallap 6sz- , .
szamara, figyelembe | ., 1 I hasznalva tervezi az
. - .| jénak megfeleld ki- | szeallitasara vonat- |. . .=, .
véve az lzlet adottsa- | -, } s , iizleti kinalatot, étla-
ny wog nalat kialakitdsanak kozdan. .
gait és lehetGségeit, a S pot, itallapot.
RS lehetdségeit, mod-
vendégkor igényét. .
szereit.
e . | Munkaja sordn vé-
Teljeskortien ismeri | . B s
Alkalmazza az aller-  1ses. . | glgszem elOtt tartja
L ar a vendéglatas mi- . f
gén Osszetevokre és | . ., C aa a vendégek allergé- ST
1 . | kodése soran eléfor- .=, | Felelosségteljesen
az alapvetd élelmi- . . nekre vonatkoz6 ké- . s
: , dulo allergéneket, | , . hoz dontéseket az
1. szerbiztonsagra vo- .. | réseit, fokozottan fi- . N
. . ezek felhasznélasa- . allergének jelzése-
natkoz6 szabalyokat o gyelemmel kiséri az
o nak szabalyait a ter- . L vel kapcsolatosan.
az egység lizemelte- W sl oo ételek és italok
. , meld és értékesitd - o
tése soran. covséaben megfeleld dsszealli-
BYSes tésat.
Ismeri az arukeészl
. ‘g S, ¢ ,a ATukes et Kollégaival torténd
Figyelemmel kiséri az | valtozasainak muta- . A .
, o7 e . . Munkdjaban torek- | elézetes egyeztetés
arukészlet valtozasait, tdszamait, tudja . , , R
. \ . e szik az arukészlet |utan, onalldoan hozza
8. | abeszerzéseket a val- | ezek szamitasi mod- i . .
\ . . optimalis mennyisé- | meg a dontéseket az
tozasok alapjan in- szereit, a kapott . 17es o
. . . gének bedllitasara. | arukészletek meny-
tézi. eredmények értel- s,
Ay nyiségét illetden.
mezeset.
. zetOi, tulajdonosi
Megkdéti a szallitdsi | Ismeri a szallitasi V,e ctor, 1 Jd..o 08
" 1a . 1A . iy utmutatassal 6nal-
szerzddéseket, leadja | szerzédésekre és az | A szerzddések meg- | ., L. «
) . . oz . , l6an végzi a szerzo-
a megfeleld megren- | arubeszerzésre vo- | kotésekor és az aru- | wer g 2
h N e . . . . | dések megkdotését és
9. deléseket az iizleti | natkozd jogi szaba- | rendelések leadasa- a7 arurendeléseket
partnereknek, kapcso- | lyokat, a szerzodé- | nal szem el6tt tartja Kénes az dnellendr
latot tart a szallitok- | sek megkotésének | az iizleti érdekeket. | pes
kal folvamatat zésre ¢s az esetleges
y hibék kijavitésara.
Gazdasagi mutatokat | Ismeri a gazdalko- | Kezdeményezi az uj | A vezetdk, tulajdo-
10 szamol az iizlet mii- | das folyamatanak | modszerek beveze- | nosok irdnymutata-

kodésére vonatkoz-
tatva, a kapott

mutatdszamait, ezek
kiszamitasanak

tését a gazdalkodas
folyamatdba és a

saval, onalloan
hozza meg dontéseit
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értékek, adatok alap-
jan beavatkozik a
napi munkafolyama-
tokba.

sziikségességét,
modjait.

nyilvantartas ellen-
Orzésébe.

a gazdalkodassal
kapcsolatban.

11.

Biztositja az tizemel-

tetés személyi és tar-
gyi feltételeit a ven-
déglato iizletek kii-

16nb6z06 tipusaiban.

Ismeri a vendéglato
izletek tipusainak
1étszamigényét és a
kiilonbozo egységek
munka-szervezeté-
nek hierarchikus
felépitését, strukth-
rajat, valamint az
egységek munkaja-
hoz sziikséges tar-
gyi feltételeket.

Munkaja soran to-
rekszik arra, hogy
az adott egységben
a munka mennyisé-
gének megfelel
személyzet €s targyi
eszkoz alljon ren-
delkezésre, szem
el6tt tartva a tulaj-
donosi érdekeket.

A vezetdk és a tulaj-
donos Utmutatasa
alapjan a személyi
¢s targyi eszk6zok

biztositasat onalléan

végzi.

12.

Kialakitja és fenn-
tartja az lizleti arcula-
tot, népszertisiti az
lizletet a potencialis
vendégkor felé.

Ismeri az tizleti ar-

culat tervezésének

szakmai szabalyait,
tisztaban van a mar-
keting tevékenység
terileteivel, terve-

zésének 1épéseivel.

A tulajdonossal, ve-
zetbivel, kollégaival
egylittmiikddve ala-
kitja ki az tizlet ar-
culatat, marketing-
lemmel kiséri a leg-
ujabb reklam- tren-
deket mind a média-
ban, mind a kozos-
ségi oldalakon.

Uj megoldasokat
kezdeményez, 6nal-
l6an, kreativan ala-

kitja a marketing-

stratégiat.

13.

Kiilonboz6 étel-ital
ajanlatot készit a
megrendeldk részére
a vendéglato tlizlet-
ben.

Behatoan ismeri az
étel és ital parositas,
ajanlas szakmai sza-
balyait, tudja az liz-
letek kiilonb6z6 ka-
leld kinalat kialaki-
tasanak lehetdsé-
geit, modszereit.

Figyelemmel kiséri
az Uj szakmai tren-
deket az étel-italpa-
rositasra, ajanlasra
vonatkozoan.

Teljesen 6nalloan,
kreativan tervezi az
ajanlatait, figye-
lembe véve a vendé-
gek igényeit.

14.

Bartender, barista,
sommelier tapasztala-
tait felhasznalva italo-

kat ajanl és készit
vendégei szamara, va-

lamint ételt készit a
vendég asztalanal.

Ismeri a bartender,
barista, sommelier
tevékenységek sza-
balyrendszerét, tisz-
taban van a vendég

elotti ételkészités
lehetdségeivel, sza-

balyaival.

Munkdja soran to-
rekszik arra, hogy a
kiilonb6z6 teve-
kenységek soran a
tevékenységre jel-
lemzd szabalyokat
és recepturakat be-
tartsa, folyamatosan
figyelemmel koveti

az 0j szakmai tren-
deket.

Onalloan végzi a
bartender, barista,
sommelier miivele-
teket, valamint a
vendég elotti ételke-
szitést.

15.

Lebonyolitja az altala
tervezett, szervezett
rendezvényeket a
megrendeld igényei
alapjan. Felméri az
ehhez sziikséges
munkaerd- és eszkoz-
igényt.

Ismeri a rendezvé-
nyek lebonyolitasa-
nak szakmai szaba-
lyait, a lebonyolitas
folyamatat.

Torekszik a rendez-

vény lebonyolitasa-

nak tokéletességére,

mindségorientaltan

iranyitja a dolgozo-
kat.

Teljesen 0nalldan,
kreativan szervezi a
rendezvényeket, fi-

gyelembe véve a
vendégek kiilonle-
ges igényeit.




Kialakitja a beszerzett
aruk iizleti arat a ven-

Ismeri az arképzés
tipusait, modszereit,
¢s tudja a megfeleld

Az arak kialakitasa-
nal szem elott tartja
az uizlet karakterét,

A vezet6 és a tulaj-
donos utmutatasa
alapjan, 6nalléan

végzi az arképzést,

16. YL . mutatoszam kisza- 1
déglatoipari egység- cs o ... | gazdasagi kornyeze- | folyamatosan ellen-
mitasadhoz sziiksé- o SO PSR
ben. . , | tétés avendégkor |Orzi, €s sziikség ese-
ges képleteket, mii- oo . o .
lehetdségeit. tén korrigalja a napi
veleteket. .
arakat.
Ismeri a készletgaz-
dalkodas modsze-
reit, a hagyomanyos | Munkaja soran to-
és elektronikus nyil- | rekszik arra, hogy a , -
5 TORIKUS | y, . , Y& | A vallalkozas kony-
. . . vantartas lehetdsé- | jogszabalyban meg- e s e
Nyilvantartja a kész- . . vel6jével egytittmii-
o geit, az ehhez kap- | hatarozott doku- ! Lo
leteket, elvégzi és fel- s 1 . 2 ... | kodve végzi a mun-
.. L2 777 | esolodo dokumentu- | mentaciot hasznalja RS
tigyeli a pénziigyi e . . o kakori leirdsban
. . mok fajtait, tudja az | a készletnyilvantar- .
17. |tranzakcidkat a vallal- , o f e meghatarozott fel-
. 1, . erre vonatkozé mu- tas €s a penzugy1 . . ..
kozas készleteivel s I S adatat, képes az on-
tatoszamok kisza- | tranzakciok végre- o
kapcsolatban. s . o , , ellendrzésre és az
, mitasahoz sziiksé- | hajtasa soran. Kész- o
Elszamoltat. . s i .. | esetleges hibak 6n-
ges képleteket. Is- | pénzkiméld fizetési A
L. , allo javitasara.
meri a pénziigyi | modszereket alkal-
tranzakciok végre- maz.
hajtasanak szaba-
lyos mddjait.
Magabiztosan is-
S . meri a szakmai, tiz-
Napi tevékenysége . o
. 7 leti kommunikécio s
soran munkatarsaival, verbalis formait. en- A kommunikacid
vezetdivel, tizleti nek szabalyren d’sze- soran munkatarsai- | Betartja és kollégai-
partnereivel szakmai [ét. a thr yalési re val és az lizleti part- | val betartatja a szak-
18 megbeszélést folytat tor’ikéka%)l/e alabb nerekkel empatiku- | mai kommunikaci-
" | az aktudlis feladatok- eav ide engn ol- san, udvariasan vi- | Ora vonatkozo irott
rol, egylittmitkddés- Ver?ylsmgri 3 >;Ot0- selkedik, szem el6tt | és iratlan szabalyo-
10l, sziikség esetén BV P tartva az iizlet érde- kat.
legalabb cgy idegen koll eldirasait a ven- keit
nvelven is déglato tizlet min- '
y ' dennapi mitkodé-
sére vonatkozoan.
Teljeskorlien ismeri A munka-idgbeosz-
. . . ) i A beosztasok kiala- | tdsokat a dolgozok-
Kialakitja a dolgozdok | a munkaidébeosz- s a1 e e
= . .. .| kitdsénal a torvé- | kal egytittmiikodve
munkabeosztasat a | tasra vonatkozo jogi . o p
f 14 . . o nyek betartasa mel- | alakitja ki, a lehetd
19. |vendéglatd egységben | szabalyozast és a N . i
1w 1  1rer lett torekszik az legmesszemendbb
a zavartalan miikodés | vendéglatasban el- eqvenldséere &s az | hatarie fiovelembe
biztositasa érdekében. | fogadott munkaidd 9y ISCEre 18 HEyeX
igazsagossagra. veszi a személyes
rendszereket. .y
kéréseket.
Részletesen ismeri a
kiilonbozd, vendég-
latasban megtaldl- | A betanitds és fel- | Teljes mértékben,
Betanitja és feliigyeli | hato munkakoroket, | tigyelet, iranyitas | 6nalldan vallal fele-
20. | az éttermi €s konyhai | ezek munkakori le- | soran empatikusan | 16sséget a munka-

személyzetet.

irasait, a munkaval-
laloktol elvarhato
munka mindségét és
mennyiségét.

viselkedik a munka-
vallalokkal.

vallalok altal vég-
zett munkaért.
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21.

Folyamatosan nyo-
mon koveti az aktua-
lis trendeket a ven-
déglatasban, meg-
szerzi a szakmaban
megjelend 1j infor-
maciokat.

Ismeri a vendégla-
tas szakirodalmat,
hagyomanyos
nyomtatott és inter-
netes feliileten meg-
jelend informacid-
kat, az informéaciok-
hoz val6 hozzéjutés
¢s relevans felhasz-
naldsi modjait.

Motivalt az dnkép-
zésre, hajlando az
¢lethosszig tarto ta-
nulasra, nyitott a
szakmai innovaci-
ora, ijdonsagokra.

Korrigalja a sajat,
vagy beosztottjainak
szakmai hibait, ta-
mogatja 6ket a hia-
nyossagaik potlasa-
ban.

22.

Napi munkdjat a ven-
déglatasra vonatkozo
munkavédelmi, bal-
esetvédelmi, tliz- és
kornyezetvédelmi
szabalyok, eldirasok
alapjan végzi.

Ismeri a munkavé-
delmi, balesetvé-
delmi, tiiz- és kor-
nyezetvédelmi eld-
irasokat, szabalyo-
kat.

Torekszik a munka-
védelmi, balesetvé-
delmi, tGz- és kor-
nyezetvédelmi eld-
irasok figyelembe-
vételére munkaja
soran. Torekszik
arra, hogy informa-
ciokat gylijtson ar-
rol, hogy az iizleti
partnerek milyen
mértékben veszik fi-
gyelembe mitkodé-
stiik soran a kornye-
zetvédelmi, fenn-
tarthatdsagi szem-
pontokat. A dontés-
elokészités soran
ezeket az informaci-
oOkat felhasznalja.

Feleldsségteljesen
tartja be, ¢és tartatja
be a munkavédelmi,
balesetvédelmi, tiiz-
¢s kornyezetvédelmi
eléirasokat.

7.
7.1

7.2

Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

Az é4gazati alapvizsgédra bocsatas feltétele: A tanulo, illetve képzésben résztvevd személy az

agazati alapvizsgéara az dgazati alapoktatasban vald részvétele alapjan bocsathato.

Irasbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: -

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: -
7.2.3 A vizsgatevékenység ardnya a teljes agazati alapvizsgan beliil: -
7.2.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -

7.3 Gyakorlati vizsga

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga gyakorlata
7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa:

A) vizsgarész: Konyhatechnolégiai tevékenység

Szakmai terililetenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok 6nall6 elvégzése. A munka-
teriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges alapanyagok eld-
készitése, az étel konyhatechnoldgiai tton torténd elkészitése, esztétikus talalasa, az étel jelle-
gének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet munkavégzés utani ala-
pos tisztitasa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkozoket, berendezéseket is. A tanul6 a vizs-
gatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgoz6 tanulotarsaira, a tobbi
tanulora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi eldirasokat szigortan betartja.
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A tanul6 az alébbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizottd

2) Hal tempura (magyar fehérhasu halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinaigrette ontettel
3) Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

A tanul6 megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technologia és a rendelke-
zésre 4ll6 receptira szerint.

Cukraszati termékek:

1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve

2) 10 db linzerkarika barackizzel toltve

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

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység

A tanul¢ el6késziti 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 tanul6 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 receptirai megtalalhatok az érvényben 1évd IBA listan.
D) vizsgarész: Portfolio készitése

A tanul¢ az iskola székhelye szerinti régioban megtalalhato, a tanuld altal valasztott egy turisz-
tikai attrakciot €s egy szallashelyet €s annak szolgaltatasait bemutatja. A bemutat6t elektronikus
formaban, szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezd szakképzd in-
tézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei:
Terjedelme a fedélapon (téma megnevezése, készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es oldal
(bettitipus: Times New Roman/Arial, betiiméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, ki-

emeléseket tartalmaz. A képek és a forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetéek a minimum
terjedelmen feliil.
A portfolio elkészitésére az dgazati alapoktatds iddszaka 4all a tanuld rendelkezésére.
A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.
A vizsgatevékenységek kozott sziinetet kell biztositani a tanulok részére, amely nem képezi a
vizsgatevékenység részét.
7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 250 perc
A) vizsgarész: 90 perc
B) vizsgarész: 90 perc
C) vizsgarész: 60 perc
D) vizsgarész: 10 perc
7.3.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 100 %
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7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: A javitds a feladatsorhoz rendelt értékelési

utmutato alapjan torténik.

Vizsgarész/kozos érté-
kelési szempont

Ertékelési szempontok

Maximalis
pontszam

A) Konyhatechnoldgiai
tevékenység

Erzékszervi szempontok alapjan tor-
ténd értékelés:

Illat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai
szerint:

Az étel homérséklete, allaga, hoke-
zelésének megfeleldsége.

Talalasi szabalyok szempontjai sze-
rint:

Megfeleld aranyban vannak a fogas
elemei.

Esztétikus elrendezés és diszités.
Tanyér épsége, tisztasaga.

25

B) Cukraszati termék-
készités

crer

betartasa

a feldolgozas egyenletessége.

A kistilt tészta allaga.

A késztermék ize, megjelenése, tala-
lasa.

25

C) Ertékesitési  tevé-

kenység

Ugyel a kommunikaciora, szakmai-
lag meggydz0, eldadasa figyelem-
felkeltd, élményteli.

25

D) Portfolio készités és
bemutatas

Tartalmi kdvetelmények:

a régi6 foldrajzi elhelyezkedésének
bemutatasa;

a régio tarsadalmi, gazdasagi, ter-
mészeti, kulturdlis, gasztrondmiai
adottsagainak bemutatésa;

a turisztikai régio valasztott attrakci-
0janak atfogod bemutatésa;

a szallashely és szolgaltatasainak at-
fog6 bemutatasa;

Formai kovetelmények:

terjedelme a feddlapon (téma
megnevezése, készitd megnevezése,
datum) kivil 2-5 Ad-es oldal
(betiitipus: Times New Roman/Arial
betliméret: 12,
sorkizart),
tartalma
tartalmaz.
A képek ¢és a forrasmegjeldlés
mellékletben szerepeltethetéek a
minimum terjedelmen feliil.

szovegtorzs

tagolt,  kiemeléseket

25

Osszesen

100

13




7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legaldbb
61%-at elérte.

7.4  Alapvizsgaval betolthetd munkakér FEOR szama

Agazati alapok- . o -
tatas megneve- | FEOR-szam | FEOR megnevezése Alapv1"zsg“aval befolthet(,) munka
Zése kor(0k), tevékenységek
Turizmus-ven- i i i
déglatas

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

8.1 Szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1

8.2.2
8.2.3

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolio elkészitése, valamint a vizsgakdzpontnak
torténd leaddsa a szakmai vizsga megkezdése eldtt legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a
portfolié leadasara korabbi idépontot is meghatarozhat.

Valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

Szakmahoz kot6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1
8.3.2

8.3.3
8.3.4
8.3.5

A vizsgatevékenység megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirdsa

A vizsgatevékenység az lizleti menedzsmenthez, marketinghez és protokollhoz kapcsolodo is-
mereteket méri.

Jovedelmezdségi tabla elemzése
Anyag-, eszkdzgazdalkodas
Létszam- és bérgazdalkodas
Elszamoltatas

Bizonylatkezelés

Arképzés

Vezetés a gyakorlatban
Marketing

Viselkedés és iizleti protokoll

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

A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgén beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga Osszeallitott javitasi-értékelési utmutatoja alapjan tor-
ténik. A tanuldsi eredmények mérésére szolgalo feladatokbol egybefiiggd feladatsor késziil, ahol
a vizsgatevékenységen elérhetd maximalis pontszam az alabbiak szerint oszlik meg:

) s . feleletvalasztos feladat 0
1)) JovedelmezG6ségi tabla elemzése szamkitoltd feladat 15%

) , . feleletvalasztos feladat 0
2.) Anyag-, eszkozgazdalkodas szamkitslts feladat 5%
g 1 . , feleletvalasztos feladat 0
3.) Létszam- és bérgazdalkodas szamkitolts feladat 5%

feleletvalasztos feladat

. , o

4.) Elszimoltatds szamkitoltd feladat 10%
feleletvalasztos feladat,

5.) Bizonylatkezelés tobbsz0ros valasztas, valasz- | 10%

tasok illesztése
feleletvalasztos feladat

4 r r 0
6.) Arképzés szamkito1t6 feladat 10%
feleletvalasztos feladat,
7.) Vezetés a gyakorlatban tobbszords valasztas, valasz- | 15%

tasok illesztése
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feleletvalasztos feladat,
8.) Marketing tObbszoros valasztas, va- 15%
lasztasok illesztése

feleletvalasztos feladat,
9.) Viselkedés és iizleti protokoll tobbszords valasztas, valasz- | 15%
tasok illesztése

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

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus projektfeladat
8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgatevékenység két részbdl all:

A) Vizsgarész: Portfolio
B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

A) vizsgarész: Portfolié
A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie.
A portfoliot elektronikusan kell benytjtani, és a kovetkez6 elemekbdl kell 6sszeallitani:

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekrél, a munkahely és a munkahelyi étel-ital valaszték
bemutatasa.

2) Sajat munkatevékenység bemutatasa, példakép bemutatasa, szakmai tovabbfejlodés lehet6-
ségének leirasa.

3) Onéletrajz.

4) Szakmai versenyek, szakmai kiallitasok képei, tapasztalatai.

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

6) Onreflexié az egész portfoliora vonatkozdan: jovékép, sajat tanulasi folyamat dnértékelése
és erre reflektalas.

Formaja: PDF dokumentum 6sszeéllitadsa 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 szerepeltethetk a
minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni.

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

A portfolio elkészitésére a szakiranyu oktatas idészaka all a vizsgdz6 rendelkezésre.
B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

1) feladat: Etelsor és a hozza ill6 italsor sszeéllitasa, diszterités

A vizsgazo egy oOtfogasos ételsort €s hozza ill6 italsort allit Gssze egy, a vizsgabizottsag altal
meghatarozott rendezvényre. A vizsgabizottsag a vizsgakdzpont altal 6sszeallitott 8-12 alkalom-
bol a helyszinen vélaszt.

A vizsgakozpont az alkalmak 0sszedllitadsandl az alabbi szempontokat vegye figyelembe:

a régiora jellemzd gasztronomiai adottsagok keriiljenek meghatarozésra

a régidé meghataroz6 rendezvényei szerepeljenek

a régid meghatarozo alapanyagai hasznalhatoak legyenek

a szokasok és hagyomanyok bemutatasara sor keriilhessen

arendezvény helyszine a vizsgakdzpont kornyezetében megtalalhato, kiemelt mindségili szol-
géltatast ny0jto egység legyen
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8.4.3

8.4.4
8.4.5

A vizsgdz6 az altala 0sszeallitott meniisorhoz magyar és idegen nyelvii mentikartyat készit sza-
mitogépen, €s bemutato teritést végez az adott alkalomhoz 2 fore.

A vizsgazo6 a vizsga soran bemutatja a rendezvényt, a megteritett asztalt, az ajanlott ételek és
italok elkészitését, talalasat és felszolgalasat, a rendezvény lebonyolitasahoz sziikséges eszk6zo-
ket. Tajékoztatast nyujt a rendezvény jellegérdl, elokésziiletérdl, lebonyolitdsdnak menetérol, va-
lamint a befejez6 miiveletekrol.

A vizsgabizottsag szakmai beszélgetést folytat a vizsgazoval, mely soran meggy6zodik a vizs-
gazd altalanos szakmai elméleti tudasarol is (értékesitési ismeretek, vendégtéri ismeretek, étel-
ital ismeretek, rendezvényszervezés, iizleti menedzsment és marketing-protokoll).

2) feladat: Elémunka bemutatasa

A vizsgazo6 élomunkat végez, mely sordn a tanult idegen nyelven kommunikal a vendégekkel és
a vizsgabizottsaggal.

e Megterit a vizsgakdzpont altal osszeallitott haromfogasos meniisorra, 2 fore (a terités nem
képezi a vizsgatevékenység részét, a terités munkafolyamatara forditott idé nem a vizsgate-
vékenység iddtartamanak része).

e Fogadja és hellyel kindlja a vendégeket.

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

e Ismerteti, majd felszolgalja a haromfogasos meniisort svajci felszolgalasi modban, illetve az

¢lémunka soran az asztalnal késziilt ételt angol felszolgalasi modban. A meniisorhoz asvany-

vizet kinal, bort ajanl és szolgal fel, majd az étkezés végén kavét, kavékiilonlegességet ajanl,
készit és szolgal fel.

A felszolgalas soran a vizsgdz6 folyamatosan méri a vendégek elégedettségét.

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

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

Elkdszon a vendégtol.

Vizsgaszervezésre vonatkozo eldirasok:
A vizsgakozpont koteles legalabb 8-12 vizsgafeladatot késziteni, melybdl a vizsgazo hiz.

Minden vizsgafeladatban mas-mas, asztalnal készitheto ételt kotelezd beépiteni az alabbiakban
felsorolt tevékenységekbdl: flambirozas (ebbdl legalabb egy eldétel vagy foétel, €s egy desszert
keriiljon beépitésre), husszeletelés, saldtakeverés salatabarbol, tatar beefsteak, lazactatar keverés,
fuistolt hal szeletelés, gytimdlcstal készités darabolassal, formazassal, tanyérdesszert készitése
desszertkocsirdl, sajtkinalas sajtkocsirol.

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

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4llo id6tartam: 240 perc

A) vizsgarész: -

B) vizsgaresz: 240 perc
1. feladat: Etelsor és a hozza il16 italsor Osszeallitasa, diszterités: 90 perc
2. feladat: Elémunka bemutatasa: 150 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A) vizsgarész: 20%

B) vizsgarész: 80%
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A) vizsgarész, portfolio értékelés szempontjai:

Mennyire (jol) dokumentalt a tanulasi folyamat és a szakmai és személyes fejlédés bemuta-

tasa?

e A ,bizonyitd” dokumentumok relevansak-e?

e Az elvart minimumelemeket tartalmazza-e?

e A portfolio struktiraja megfeleld-e, logikus-e?
e Egyéni kreativitds megjelenik-e?

Az onreflexiok mélysége, Osszetettsége a korosztalytdl elvarhatéan van-e megfogal-
mazva?

A nyelvi megformalés (szakmai nyelv és koznyelv megfeleld hasznalata, nyelvhelyesség,
helyesiras) és a portfolio igényessége (a tartalmi részek milyen mértékben kidolgozottak,
alaposak, igényesek) megfelel-e?

A portfolio kiils6é megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussdga megfelel6-e?
Idegen nyelvii anyagokban a nyelvhasznalata az elvarasoknak megfelel6-e?

B) vizsgarész értékelési szempontjai:

A ,B” vizsgarész 1-es és 2-es feladattipusainak végrehajtasa soran a vizsgabizottsag értéke-
1ési szempontjai a kdvetkezok:

a vizsgdz6 személyi higiénidja, 6ltézkodése 10%
a munkakdrnyezet tisztan tartdsa a munkafolyamatok kézben 5%
munkaszervezés, munkavégzés alapossaga, pontossaga 10%
a szakmai szabalyok ismerete, ezek alkalmazésa a terités, felszolgalas, termékkészités
soran 25%
a vizsgdz6 szakmai elméleti tudésa 20%
kommunikécio, idegennyelvi kommunikacié mindsége, helyessége 20%
udvariassag 10%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgadz6 valamennyi vizsgarészbol kiilon-kii-
16n legalabb 40%-os teljesitményt nyujtott. Sikertelen vizsgatevékenység esetén azt a vizs-
garészt kell megismételni, amelynél a vizsgazo teljesitménye nem érte el a 40%-ot.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek: -

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek: -

Etterem butorai

Etterem berendezései, gépei

Ettermi textiliak

Eszpresszo6 kavégép gbzolovel és kavédaraloval ellatva

Alapteritéshez sziikséges eszkdzok poharak

Bareszk6zok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

Ujrahasznosithat6, valamint természetben lebomlé eszkozok

Szamitogép nyomtatoval, pénztargép, nem programozhatd szamologép

Valasztékk6z16 eszk6zok (étlap, itallap, meniikartya)

Diszteritéshez sziikséges eszk6zok

Kéavékiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges barista eszk6zok

Evbeszkozok és talaloeszk6zok

Kevert ital készitéséhez sziikséges eszkozok (kiilonbozd shaker-ek, keverdpohar, a kevert
italok talalasdhoz el6irt poharak, bareszkdzok,)

Kiilonleges éttermi eszk6zok

Talalo eszk6zok az angol felszolgalasi modban talalt fogasokhoz (talak, talaloeszk6zok, tal-
melegitd, tanyérmelegitd, szervizkocsi)

18



e Borfelszolgalashoz és dekantalashoz sziikséges eszkdzok
e Elektronikus rendelés rogzité rendszer
e Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

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

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

8.9 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok: nem programozhat6 szdmologép hasznalhato.

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra vonat-
kozo6 sajatos feltételek: -

Jelen képzési és kimeneti kdvetelmény alkalmazésa a szakképzésrdl szolo 2019. évi LXXX. torvény
11.§ (4) bekezdése alapjan a jovahagyas napjat kovetd naptol kotelezo.

Csak Janos
kultaraért €s innovacidért felelos miniszter nevében és megbizasabol digitalisan alairta: Poloskei Gaborné
helyettes allamtitkar

2023.11.17. 11:40:24
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