, o PINCER
SZAKKEPESITES KOZPONTI PROGRAMJA

A szakképesités adatai, a képzés szervezésének feltételei és a szakképesités oraterve

A szakképesités adatai

A szakképesités azonositd szama: 33 811 02 1000 00 00

A szakképesités megnevezése: Pincér

Szakképesitések kore:

Szakképesités-elagazasok: Nincsenek

Hozzarendelt FEOR szam: 5123

Szakképzési évfolyamok szama: 2 év vagy a kozoktatasrol szolo 1993. évi LXXIX.

torvény 27. § (4) bekezdése szerint 3 év
Elmélet aranya: 30%
Gyakorlat aranya: 70%

(Az elmélet/gyakorlat arany az ,,elorehozott” szakképzés esetében a szakmai képzésre
vonatkozik)

Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben):  van
Iddtartama: 1év

Szintvizsga (iskolai rendszerben): szervezhetd
Szervezésének idopontja: a képzési ido felét kovetden

A képzés szervezésének feltételei
Személyi feltételek

Az elméleti és gyakorlati képzést a kozoktatasrol szold 1993. évi LXXIX. torvény 17. §- dban
szabalyozott végzettséggel rendelkezd pedagdgus és egyéb szakember lathatja el.

Targyi feltételek

A szakmai elmélet oktatasat és a szakképzd iskoldban folyo gyakorlati képzést a szakképzd
iskolanak kell megszervezni, amelyhez a szakképesités oOratervében szerepld képzési
helyszinek biztositdsa sziikséges.

A gazdéalkod6 szervezetnél folyd szakmai gyakorlati képzéshez sziikséges eszkozok és
felszerelések jegyzékét a szakképesités szakmai és vizsgakovetelményét kiadd rendelet
tartalmazza.

A tanulészerzddés alapjan végzett gyakorlati képzés személyi és targyi feltételeit a
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gazdalkod6 szervezetnél az illetékes teriileti gazdasagi kamara — a szakképzoé iskola
bevonasaval — ellendrzi.

Az illetékes teriileti gazdasdgi kamara ellendrzési joga kiterjed a szakképzd iskola és a
gazdalkodo szervezet kozotti megallapodas alapjan végzett gyakorlati képzés feltételeinek
ellendrzésére is.

3.  Aszakképesités oraterve

3 szakképzo évfolyam esetén

Pincér szakképesités

) Oraszam
Szakmai o L
kovetelménymodul/Tananyagegység 19 2/10. 3/11. Képzési  Ertekelési
évfolyam évfolyam évfolyam  helyszin idépont
azonositdja megnevezése e gy e gy e gy
6273-11 Vendéglato 72 72 46 tanterem szakmai
gazdalkodasi vizsga
tevékenységek
1.0/6273-11 Gazdasagi alapfogalmak 48 tanterem
2.0/6273-11 Vendéglato tevékenység 24 32 tanterem
jellemzo6i
3.0/6273-11 Szakmai szdmitasok 40 46 tanterem
6274-11 Vendéglato tevékenység 36 72 48 tanterem szakmai
alapjai vizsga
1.0/6274-11 Elelmiszerek altalanos 24 tanterem
alapismeretei
2.0/6274-11 Vendéglato tevékenység 12 8 tanterem
kovetelményei
3.0/6274-11 Elelmiszerek csoportjai, 64 33 tanterem
jellemzo6i
4.0/6274-11 Fogyasztovédelem 15 tanterem
6275-11 Szakmai idegen nyelvi 36 36 32 32 tanterem szakmai
kommunikacié vizsga
1.0/6275-11 Szakmai kommunikéci6o 36 tanterem
2.0/6275-11 Vendéglato technologia 36 tanterem
idegen nyelven
3.0/6275-11 Specialis idegen nyelvii 32 32 tanterem/
szakmai szokincs tanétterem
bovitése
6278-11 Felszolgalas 1. 72 216 72 699 tanterem/ szint-
tanétterem/ vizsga
gazdalkodo



szervezet

1.0/6278-11 Munkavédelem, szakmai 6 18 6 41 tanterem/
elvarasok, tanétterem/
kovetelmények, HACCP gazdalkodo

szervezet

2.0/6278-11 Vendéglaté tlizlet 10 18 4 35 tanterem/
kialakitasanak feltételei tanétterem/
gazdalkodo

szervezet

3.0/6278-11 Ertékesités elékészitése 10 30 4 71 tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

4.0/6278-11 Ertékesités folyamata 10 44 12 184 tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

5.0/6278-11 Etelek felszolgalasa 14 50 23 184 tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

6.0/6278-11 Italok felszolgéalasa 22 56 23 184 tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

6279-11 Felszolgalas I1. 96 656 tanterem/  szakmai
tanétterem/ vizsga
gazdalkodo
szervezet

1.0/6279-11 Vendég elott végzett 23 143 tanterem/
miveletek tanétterem/
gazdalkodo

szervezet

2.0/6279-11 Etrendek 6sszeallitasa, 23 143 tanterem/
italajanlat készitése tanétterem/
gazdalkodo

szervezet

3.0/6279-11 Informatika a Pincér 16 tanterem/
szakmaban szamitastech
nika
tanterem/
gazdalkodo
szervezet

4.0/6279-11 Ertékesités folyamata 32 tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet



5.0/6279-11 Etelek felszolgalasa 32 tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

6.0/6279-11 Italok felszolgéalasa 32 tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

7.0 /6279-  Ertékesités elszamolasa 10 60 tanterem/

11 tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

8.0/6279-11 Uzleten kiviili 24 148 tanterem/
értékesités, tanétterem/
rendezvények gazdalkodo

szervezet

9.0/6279-11 Szobaszerviz, szallodai 16 50 tanterem/
feladatok tanétterem/
gazdalkodo

szervezet

Osszesen: 216 216 252 699 222 688

Iskolai rendszerti képzéseknél az 6sszefliggd szakmai gyakorlat idétartama: 3 szakképz6 évfolyam
esetén az elso tanévet kdvetden 140 ora, a masodik tanévet kovetoen 160 ora.

Jelmagyarazat:
e = elmélet
gy = gyakorlat



2 szakképzo évfolyam esetén

Pincér szakképesités

) Oraszam
Szakmai . L
kovetelménymodul/Tananyagegység évfolyam  évfolyam Képzési  Ertékelési
1/11. 2/12. helyszin idopont
azonositoja megnevezeése e gy e gy
6273-11 Vendéglato gazdalkodasi 34 151 tanterem  szakmai
tevékenységek vizsga
1.0/6273-11 Gazdasagi alapfogalmak 20 28 tanterem
2.0/6273-11 Vendéglato tevékenység 56 tanterem
jellemz6i
3.0/6273-11 Szakmai szamitasok 14 67 tanterem
6274-11 Vendéglato tevékenység 71 85 tanterem  szakmai
alapjai vizsga
1.0/6274-11 Elelmiszerek altalanos 24 tanterem
alapismeretei
2.0/6274-11 Vendéglato tevékenység 10 10 tanterem
kovetelményei
3.0/6274-11 Elelmiszerek csoportjai, 37 60 tanterem
jellemz6i
4.0/6274-11 Fogyasztovédelem 15 tanterem
6275-11 Szakmai idegen nyelvi 52 52 32 tanterem  szakmai
kommunikacié vizsga
1.0/6275-11 Szakmai kommunikacio 36 tanterem
2.0/6275-11 Vendéglaté technoldgia idegen 16 20 tanterem
nyelven
3.0/6275-11 Specialis idegen nyelvii 32 32 tanterem/
szakmai szokincs bdvitése tanétterem
6278-11 Felszolgalas 1. 144 905 tanterem/  szintvizsga
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet
1.0/6278-11 Munkavédelem, szakmai 12 59 tanterem/
kovetelmények, HACCP tanétterem/
gazdalkodo
szervezet
2.0/6278-11 Vendéglato tizlet 12 53 tanterem/
kialakitasanak feltételei tanétterem/
gazdalkodo
szervezet
3.0/6278-11 Ertékesités el6készitése 20 101 tanterem/




tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

4.0/6278-11

Ertékesités folyamata

20

228

tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

5.0/6278-11

Etelek felszolgalasa

40

229

tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

6.0/6278-11

Italok felszolgalasa

40

235

tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

6279-11

Felszolgalas II.

96

656

tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

szakmai
vizsga

1.0/6279-11

Vendég eldtt végzett
miiveletek

23

143

tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

2.0/6279-11

Etrendek 6sszeallitasa,
italajanlat készitése

23

143

tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

3.0/6279-11

Informatika a Pincér
szakmaban

16

tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

4.0/6279-11

Ertékesités folyamata

32

tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

5.0/6279-11

Etelek felszolgalasa

32

tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

6.0/6279-11

Italok felszolgélasa

32

tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet

7.0/6279-11

Ertékesités elszamolasa

10

60

tanterem/
tanétterem/
gazdalkodo
szervezet




8.0/6279-11 Uzleten kiviili értékesités, 24 148  tanterem/
rendezvények tanétterem/
gazdalkodo

szervezet

9.0/6279-11 Szobaszerviz, szallodai 16 50 tanterem/
feladatok tanétterem/
gazdalkodo

szervezet

Osszesen: 301 (905 384 688

Iskolai rendszerti képzéseknél az 6sszefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 2 szakképzo évfolyam
esetén az elsd tanévet kovetden 160 Ora.

Jelmagyarazat:
e = elmélet

gy = gyakorlat

A tablazatok nem tartalmaznak szabad savot.



II. A kozponti program moduljai és tananyagegységei

1. A modul azonositoja és megnevezése
6273 —11 Vendéglato gazdalkodasi tevékenységek

1.1 A modulra vonatkozé belépési feltételek:
Megegyeznek a képzés megkezdéséhez sziikséges feltételekkel.

1.2 A modul javasolt idékerete:
Elmélet: 190 6ra
1.3 A maximalis tanuléi létszam:
Elméleti oktatas: 3516
1.4 A modul elvégzése soran szerezheté6 kompetenciak

X-szel torténik a megjel6lés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, modszerkompetenciak tartoznak!

Tananyagegységek

Feladatprofil

1.0/6273-11 Gazdasagi
2.0/6273-11 Vendéglato
tevékenység jellemzoi

alapfogalmak
3.0/6273-11 Szakmai

szamitasok

Alkalmazza a gazdalkodas
Osszefiiggéseit X X

Felméri az lizletben megjelend
keresletet és kinalatot

Valasztékot allit ssze, arlapot készit X
Figyelemmel kiséri az arukészletet X

il
>~

Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a
raktarbol

Elvégzi az aruatvétel és tarolas
szakszerli dokumentélasat

Rendelést allit §ssze

Arut vesz at

Leltarozasi feladatokat végez
Bizonylatokat allit ki

Sziikség szerint standol

Elszamol a napi bevétellel

o

X< R

it E R R e P

Nyugtat, készpénzfizetési/atutalasi
szamlat allit ki X
Jelenléti ivet vezet

ltllte

Elkésziti, modositja a munkabeosztast




Tananyagegységek
- pe
on o —
Feladatprofil 2 =R =
< O — N
—_— S — o0 —
T E T8 T3
[ = [ IRZ!
a & 8 8 a2
LT © 5 © £
S = Sz S g
— < o 8 on ©n
Etelt, italt, cukraszkészitményt, drukat
beéraz X X X
Anyaghanyadot, kalkulaciot készit X X
Veszteségszamitasokat végez X X X
Gazdalkodési szdmitdsokat végez X X
Kiszamitja az ételek tdpanyag- és
energiatartalmat X
Az aru tomegével kapcsolatos
szamitasokat készit X
Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény
alakulasat X X
Tananyagegységek
- 2
) R
\% 'Eb :8 .8
, -~ s | FE|E
tipus Szakmai ismeretek 3 R
[+ O —
Qv | »2| &
—_— — o0 —
TE |78 | 7%
o' [ n @
o~ an o~ g l(:] S
eg | 85| CF
Ss | Sz | SE
— < (S o ©n
A | Az anyagfelhasznalas mérése X X
B Az étlaptervezés formai, jelentdsége,
alapelvei X
A vendéglatas tevékenységének altalanos
A o
feltételei
X
A | A vendéglato tevékenység targyi feltételei X
A vendéglatd  tevékenység  személyi
A e
feltételei X
A Munkaszerz6dés, = munkaid0  beosztas,
munkabér X X
A A munkaadé és munkavallal6 kapcsolata X X
A | Aziizleti gazdalkodas bizonylatai X X
B A gazdalkodas elemei, Osszefiiggései ¢és
eredménye X X X
B A vendéglatas gazdasagi szamitasai X X
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Tananyagegységek

o 2
oh RN -
§ | %% s
. - < Y E g
tipus Szakmai ismeretek <2 R
< O —=
Sy | >2| @
—_— S — —
—E |39 T4
o= > | on @
82 855|§¢2
CE | L5 | CE
SE |Sz|3S¢g
— s A8 | B
C A jovedelmezdséggel kapcsolatos mutatok
X X X
C Létszam- és bérgazdalkodassal kapcsolatos
mutatok X X X
B Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok
X X X
A | Arképzés X X X
C Marketing alapismeretek X
C Marketing tevékenység és reklameszkozok a
vendéglatasban
X X
C Ertékesités 0sztonzés eszkozei X
A Viselkedéskultira, kommunikacid X
B Az lizleti élet irasbeli formai X
C A vendéglatas iizletkdrei és tizlettipusai X
Tananyagegységek
i) )
< NP
£ 2
3 = =
&0 & 2
S © s
g & g
szint Szakmai készségek = Q ]
&b = 2z
1] on <
< 0 =
e} o v
N = <
< [ N
O > N
o o B o
o~ ~ R o~
N [N} E (9N
© S ©
S S = S
— (SR e
4 | Olvasott szakmai szoveg megértése X X X
3 Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas
irdsban X X X
3 | Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X X
3 | Szakmai nyelvi beszédkészség X
3 | Elemi szamolasi készség X
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Tananyagegységek
— 2
o0 S B -
Személyes kompetenciak .‘.: —"é £ 5
< S g
— S — o0 —
— E —_ 0 —
[} [ 1 O
o < [ [ IR
o~ o) ~ £ -
o O o9 (S ID=]
Nl © =4 © g
= o ) -~
S S 2 S g
— < o8 N ©»n
Onallosag X X X
Szorgalom, igyekezet X X X
Tananyagegységek
- 2
an R~ —
3 ! g
. - S g E g
Térsas kompetencidk IS s 9 4
< Q > N
—_— — o0 —
— E — 0 —
[ 1 1 O
on s oo N @
o~ &b o~ g -
o O (Sl [ =t
© = © 4 © g
= o = O ~
S S <3 < g
— < o8 (e NI7]
Kozérthetség X X X
Tananyagegységek
o 8
oh =3 -
S 2] g
, < 3 g E g
Modszerkompetenciak N s 8 =
< Q > N
—_— — o0 —
— E — ‘8 —_—
1= 1 1 O
= N > R
o~ o0 ~ £ ~ s
[S\lRe) [\l SIS
© = © =4 © g
= o ) ~
e S S 2 S g
— < (S o w»n
Tervezési képesség X X
Rendszerezo6 képesség X X X
Attekintd képesség X X X

1.5 A modul elsajatitaisanak médszerei, tanuléi tevékenységformak:

Csoportos feladatmegoldasok

Frontélis osztalymunka

Eléadas

Magyarazat

Digitalis oktatas

Prezentacio, kisel6adas készitése, bemutatasa
Informaciok, ismeretek rendszerezése
Feladatmegoldéasok, eredmények értékelése
Beadand¢ feladatok

Esettanulmany készitése szempontsor alapjan
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Onallé szamitasos feladatok megoldasa

Kooperativ tanitas, tanulas

Vazlatkészités, Iényegkiemelés, kulcsszavak kijeldlése, jegyzetelés
Egyéni és kiscsoportos adatgytijtés, adatok értékelése
Egyéni munka

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése

Feladatlap megoldasa, gyakorlas

Team-munka

Beszélgetés

Adminisztracios tevékenység

Onértékelés

1.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa
- Elmélet
1.0/ 6273-11 Gazdasagi alapfogalmak 48 ora

A gazdalkodas korfolyamata és elemei: sziikséglet, termelés, csere, elosztas, fogyasztas,
Ujratermelés.
A piac tényez0i, csoportositasa, szerepl6i, mikddése és azokat befolyasold tényezok, piaci
verseny, kereslet, kindlat, ar, piaci formak.
Az egyéni és a legjellemzObb tarsas vallalkozéasi formak jellemzoi: egyéni vallalkozés
miikodésének feltételei, BT, KKT, RT, KFT, alapitdsuk feltételei, alapitdo okirat, tarsas
vallalkozasok megsziinésének modjai: csddeljaras, felszamolas, végelszamolas.
Az lizleti gazdalkodés, bevételek, kiadasok, eredmény, koltségek fogalma, csoportositdsa,
jellemzdi.
Marketing tevékenység fogalma, teriiletei, specidlisan a vendéglatoiparra jellemz6 eszkozei,
reklameszk6zok a vendéglatasban
Munkabérekkel kapcsolatos alapfogalmak, mutatok: munkabér jarulékai, munkabér levonasai,
nettd és bruttod bér, termelékenység.
Adozasi alapfogalmak, fogalmi szinten:
SZJA (adofizetésre kotelezettek kore, add jellemzdi, adoeldleg, adokulces, adofizetés)
Tarsasagi ado (adofizetésre kotelezettek kore, jellemzdi, adoeldleg, adokulcs, adofizetés)
EVA (adofizetésre kotelezettek kore, jellemzoi, adoeldleg, adokulcs, adodfizetés)
AFA (adofizetésre kotelezettek kore, jellemz6i, addeléleg, adokulces, adofizetés)
Helyi addk (ipartizési ado, idegenforgalmi add, kommunalis ado)

2.0/ 6273-11 Vendéglato tevékenység jellemzoi 56 ora

Valaszték kialakitasa és kozlése: étlap, itallap, arlap, artabla, egyedi arkiiras.

A vendéglatas fogalma, jellemzoi, helye, szerepe a gazdasagban.

Vendéglatas személyi, targyi feltételei.

Uzletkorok, iizlettipusok a vendéglatasban, mindségi eldirasok.

A vendéglatas tevékenységének jellemzdi, munkafolyamatai, munkafolyamatok feltételei:
arubeszerzés, aruatvétel, raktarozas, termelés, értékesités, szolgaltatas.

A vendéglatas munkaerd-gazdalkodasanak jellemzdi: munkaid6-beosztas, szabadsag, felvétel,
elbocsatas, munkaszerzddés, munkakori leiras, munkaadd és munkavallalo kapcsolata, anyagi
feleldsség, jelenléti iv.
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Készletgazdalkodds a vendéglatd Tizletben, készletgazdalkodas fogalmai, leltarozas:
arudtvétel, bevételezés, arukiadas, vételezés, készletnyilvantartas, leltarozas modjai, leltar
bizonylatai, leltarfelvételi jegy, leltariv, leltar értékelése.

Készletgazdalkodds bizonylatai: szallitolevél, szdmla, bevételezési bizonylat, kiadasi
bizonylat, vételezési jegy, standiv.

Viselkedéskultura, kommunikacié: alapvetd etikett, protokollszabalyok, személyiségtipusok,
vendégtipusok, konfliktusok kezelése.

3.0/ 6273-11 Szakmai szamitas 86 ora

1.7

2.1

2.2

2.3

Anyaghanyad szamitas ételek, italok, cukraszati termékek esetében.

Veszteségszamitas, tomegszamitas.

Arképzés a vendéglatasban: beszerzési arak, eladasi arak, bruttd, nett6 arak, haszonkulcs.
Kalkulacio ételek, italok, cukraszati termékek esetében.

Téapanyag- és energiaszamitas, ¢lelmiszerek tdpanyag- €s energiatartalmanak kiszamitasa.
Jovedelmezdségi szamitas: nettd, bruttd bevételek, ELABE, arrés, koltség, eredmény,
megoszlasi viszonyszamok, 0sszefiiggéseik, fedezeti pont.

Készletgazdalkodéssal kapcsolatos mutatok: forgdsi sebesség €s mutatoi, aruforgalmi
mérlegsor.

Raktar-elszamoltatas, termelés-elszamoltatas, értékesités-elszamoltatas

A modul értékelésének modja

A modulban meghatarozott ismeretek és/vagy kompetencidk mérése a képz0 intézmény altal
meghatarozott modon torténik.

A modul azonositdja és megnevezése:
6274 —11 Vendéglato tevékenység alapjai

A modulra vonatkozo belépési feltételek:
Megegyeznek a képzés megkezdéséhez sziikséges feltételekkel.

A modul javasolt idokerete:

Elmélet: 156 o6ra

A maximalis tanuléi 1étszam:

Elméleti oktatas: 35 16

2.4 A modul elvégzése soran szerezheto kompetenciak

X-szel torténik a megjel6lés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, mddszerkompetenciak tartoznak!
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sajatossagokat X X
Munkaja soran alkalmazza az élelmiszerkutatasok eredményeit X X X
Munkaja soran alkalmazza a diétas szabalyokat X X
Betartja és betartatja a HACCP eldirasait X X
Betartja és betartatja a higiéniai eldirasokat X X
Az elbirasoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket X X X
Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellendriz X X X X
Ellendrzi a szavatossagi idoket és az aruk mindségét
X X X
Az eldirasoknak megfeleléen alkalmazza a mintavételi
szabalyokat X X X X
Betartja és betartatja a kornyezetvédelmi eldirasokat X
Betartja a fogyasztovédelmi eldirasokat X X
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C | Elelmiszerek tartdsitasa X X
B | Malomipari termékek, siitGipari termékek, tésztak X
B | Természetes édesitoszerek, mesterséges édesitészerek X
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hidegvériiek, vadak,
X X
Z061dségek, gylimolcsok X X
B | Edesipari termékek, koffein tartalmu élelmiszerek X X
B Alkoholtartamu italok, alkoholmentes italok X X
B Flszerek, izesitdanyagok, adalékanyagok, kényelmi
anyagok
yag X X
C | Elelmiszer vizsgalat X X
A HACCP mindségbiztositasi rendszer alapelvei X X
A | Személyi higiénia X
A Nyersanyagok  beszerzési, atvételi, tarolasi,
elokészitési kovetelményei
X X
Vendéglatd  termékkészités,  tarolds,  szallitas,
kiszolgalas kritikus pontjainak meghatarozasa
X X
A Vendéglatd miihely, konyha, eladotér higiéniaja,
kritikus pontok ellendrzése
X X
B | Vendéglato tevékenység kdrnyezetvédelmi eldirasai X X
C | Hazai és EU-s fogyasztovédelmi szabalyok X
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2.5 A modul elsajatitaisainak mddszerei, tanuldi tevékenységformak:

Csoportos feladatmegoldasok

Frontalis osztdlymunka

Eléadas

Magyarazat

Digitalis oktatés

Prezentacio, kisel6adas készitése, bemutatasa
Informaciok, ismeretek rendszerezése
Feladatmegoldasok, eredmények értékelése
Beadando feladatok

Esettanulmany készitése szempontsor alapjan

Onallé feladatok megoldasa

Kooperativ tanités, tanulés

Vazlatkészités, 1ényegkiemelés, kulcsszavak kijeldlése, jegyzetelés
Egyéni és kiscsoportos adatgytijtés, adatok értékelése
Egyéni munka

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése

Feladatlap megoldésa, gyakorlas

Team-munka

Beszélgetés

Onértékelés

2.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa
- Elmélet
1.0/6274-11 Elelmiszerek altalinos alapismeretei 24 ora

Téaplalkozastani ismeretek:

Taplalkozas jelentdsége

Elelmiszerek &sszetevdi, viz és szarazanyagok (alaptapanyagok, véddtapanyagok,
jarulékos anyagok, ballasztanyagok) jellemzése:

Emésztés, tapanyag felszivodas

Téaplalkozas feladata, a szervezet tdpanyag és energiasziikséglete
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Elelmiszerek tapértékének megérzése:
Az ¢lelmiszerek feldolgozasdnak hatasa a tdpanyagokra
Az élelmiszerek elokészitése folyaman bekovetkezd valtozadsok
Az ¢lelmiszerek elkészitése folyaman bekdvetkezd valtozasok
Befejez6 miiveletek
Mikrobiologiai ismeretek:
Mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei
Mikroorganizmusok hasznos ¢és karos tevékenysége
Elelmiszerek tartositasa: Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartositasi eljarasok

2.0/6274-11 Vendéglato tevékenység kovetelményei 20 6ra

Vendéglato tevékenység, élelmiszer eldallitas személyi feltételei:

Képzési, egészségligyi, szakmai és erkolesi feltételek
A HACCP min6ségbiztositasi rendszer alapelvei:

A veszély elemzés kritikus szabalyozasi pontjai

Fizikai, kémiai biologiai veszélyek és megeldzési lehetdségei

HACCP alapjainak a helyes termelési, helyes higiéniai, helyes vendéglatasi gyakorlat
betartasa
Vendéglatd egységek telepitésének alapfeltételei:

Kornyezetszennyezés nélkiili épitési teriilet, ivoviz, szennyvizelvezetés kovetelményei

A helységek egyiranyu kapcsolodésa, tiszta és szennyezett Gvezetek keresztezddésének
tilalma

Bejaratok, raktarak, el0készitd helyiségek, konyhdk, miihely, mosogatdk, vendégtér,
szocialis helyiségek kialakitasanak kovetelményei.
Személyi higiénia:

Test, munkaruha higiéniai eldirdsai, egészségiligyi kiskonyv, érvényes orvosi alkalmassagi
vizsgalat igazoldsa
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, eldkészitési kdvetelményei:

Biztonsagos beszerzés, mindségi aruatvétel modszerei

Nyersanyagok raktari elhelyezése, tdrolasi hdmérséklet és szelektiv tarolds betartasa

Gylimolcsok, zoldségek, tojas, husok elokészitési kovetelményei
Vendéglatd termékkészités, tarolas, szallitas, kiszolgalas, kritikus pontjai:

Siités, f6zés, hokezelés, hiités kritikus pontjai

Uzemi, iizleti terméktarolas szabdlyai

Uzleti termék kiszolgalas szabélyai, pultok, edények, csomagoloanyag higiéniai
kovetelményei:

Szallité auto, szallitoladak, szallitast végzd személy higiénidja kdvetelményei
Vendéglaté miihely, konyha, eladotér higiénidja, kritikus pontjainak ellendrzése, ellendrzési
naplo vezetése.
Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi eldirasai:

Viz, levego, talaj védelme

Hulladékok kezelése, szelektiv gytiijtése, veszélyes hulladékok gytijtése, elszallitasa

3.0/6274-11 Elelmiszerek csoportjai, jellemz6i 97 ora

Malomipari termékek:
Malomipari termékek alapanyagai, lisztek fajtai lisztek mindségét meghatarozo tényezok.
Lisztek érzékszervi vizsgélata szin, szag, iz, és sikérvizsgalata.
Keményitok, dardk, hantolt, pelyhesitett, puffasztott és egyéb termékek jellemzése.
Siitéipari termékek jellemzése: kenyerek, péksiitemények, morzsak jellemzése.
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Szaraztésztak: csoportositasa, jelentésége a taplalkozasban.
Edesitdszerek:

Természetes édesitOszerek (répacukor, gyiimdlecscukor, malatacukor, tejcukor, dextrdz,
invertcukor, keményitdszorp, izoszorp, méz ¢és cukoralkoholok) édesitdereje jellemzése,
felhasznaldsa. A cukrok technolédgiai hatésa.

Cukorszirupok stirliségvizsgalata refraktométerrel, areométerrel.

Mesterséges édesitOszerek fajtai, édesitd hatasa, tapértéke, energiatartalma, felhasznalasa a
diétas termékeknél
Zsiradékok:

Allati eredetii zsiradékok (vaj, sertészsir, baromfizsir, hdj, tepertd, allati eredetli olajak)
jellemzése, felhasznalasa

Novényi eredeti zsiradékok (kakaodvaj, étkezési olajak, margarinok, keményitett
zsiradékok) jellemzése, felhasznalasa. Zsiradékok érzékszervi vizsgalata.

Tej és termékeinek:

A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszer rendelet értelmezése.

A tej, tejkészitmények (savanyitott, dusitott, izesitett, tartdsitott), tejtermékek (turéfélék,
sajtok) jellemzése, tarolasa felhasznalasa.

Tej és termékeinek érzékszervi vizsgalata.

Tojas:

A tojés felépitése, Osszetétele, tojassargdja és fehérje technologiai hatasa. Tojas mindsitése,
tarolasa, tartositott termékei.

Tojas érzékszervi vizsgalata.

Hus, husipari termékek:

Hust szolgéltatd allatok, hiisok Osszetétele, taplalkozas-¢lettani jelentOsége, érése, a hus
mindségét meghatarozé tényezok, kiillonbozo allatok husainak és belsdségeinek jellemzése.

Husipari termékek nyersanyagai, husfeldolgozas miiveletei, toltelékes aruk (gyorsan romld
termékek, tartds termékek), darabos készitmények jellemzése, felhasznalasa.

Baromfiipari termékek, vagott baromfik, libam4;j jellemzése, tarolasa.

Vadak jellemzése:

Nagyvadak és aprovadak csoportjai, a vadhus Osszetétele, tulajdonsagai, kezelése, tarolasa,

felhasznalasa.

Halak ¢s hidegvériiek jellemzése:
Halak 6sszetétele, taplalkozas-¢élettani jelentdsége, csoportjai, felhasznalésa, tarolasa.
Egyéb hidegvériallatok fajtai, felhasznalasa.

Zo6ldségek:

Z0ldségek atlagos Osszetétele

Burgonyafélék, kabakosok, kaposztafélék, hiivelyes zo6ldségek, hagymafélék,
gyokérzoldségek, levélzoldségek, egyéb zoldségek fajtai, jellemzése, felhasznalasa.
Gyilimolesok:

Hazai gyiimolcsok: almatermésiieck, csonthéjasok, bogydtermésiiek, kabakosok,
szarazterméstiek fajtai, jellemzése, felhasznalésa.

Déligytimolcsok, friss €s szaritott déligylimolcsok fajtai, jellemzése, felhasznalasa

Friss, 1édus és szaraz termésti gylimolcsok kémiai Osszetétele.

Gylimolcsok taplalkozas-¢€lettani jelentdsége.

Edesipari termékek:

Kakaopor eléallitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznélésa.

Csokoladétermékek, kakaovaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér csokoladé, eldallitasuk,
osszetételiik, felhasznalasuk.

Bevondmasszak fajtdi, megkiilonboztetésiik Osszetétel alapjdn a  csokoladétdl,
felhasznalasuk.

Csokoladé és bevonomassza dsszehasonlito érzékszervi vizsgélata.
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Fondan, marcipan, nugat dsszetétele, jellemzése, felhasznalasa.
Koffein tartalmu élelmiszerek:

Kavéfajtak, kavé feldolgozasa, porkolési modok, porkolt kavé kémiai Osszetétele,
felhasznalasa.

Kavéital extrakttartalmanak meghatarozasa refraktométerrel.

Tea fajtak, tea feldolgozésa, 6sszetétele, felhasznalasa.
Italok:

Alkoholtartalmu italok: borok, sorok, szeszesital ipari készitmények jellemzése, készitése,
csoportjainak mindsége, felhasznalasa.

Pélinka alkoholtartalmdnak meghatarozasa szeszfokoldval.

Alkoholmentes italok: gyiimolcs- és zdldséglevek, szorpok, szénsavas iiditok jellemzése,
készitése, csoportjai, mindsége, felhasznélasa.
Fiszerek, izesitdanyagok:

Flszerek jellemzése, fliszercsoportok, termések, magvak, virdgok, virdgrészek, levelek,
héjrészek, gyokerek—gyokérrészek, fliszerkeverékek jellemzése, fajtai, felhasznalasa.

[zesitdanyagok: so és ecet jellemzése, felhasznélasa.
Adalékanyagok:

Adalékanyagok jellemzése, adagolasanak szabalyozésa, E-szam értelmezése.

Szinezbanyagok, térfogatndveld szerek, savanyitdé szerek, mesterséges édesitdszerek,
emulgealdszerek, stabilizaldo szerek ¢és zselirozd anyagok, tartdsitoszerek, modositott
keményitdk, izfokozok jellemzdi, fajtai, felhasznalasa.
Kényelmi anyagok:

Etelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhasznélasa

4.0/6274-11 Fogyasztovédelem 15 6ra

2.7

Hazai fogyasztovédelmi szabalyok, EU-s fogyasztovédelmi szabalyok:
Fogyasztok egészségének €s biztonsaganak védelme
Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme
Fogyaszt6i jogokrol valo tajékoztatas és azok oktatdsa
Jogorvoslathoz és karigényhez, annak érvényesitéséhez valo jog
Jog a fogyasztdévédelmi érdekek képviseleté¢hez fogyasztoi részvétellel
Fogyasztdi jogorvoslati lehetdségek:
Birosagi eljarasok
Birdséagon kiviili eljarasok
A fogyasztovédelmi intézményrendszer
Allami fogyasztovédelmi intézményrendszerek
Onkormanyzati fogyasztovédelmi szervek
Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek
Vasarlok Konyve hasznélatanak és az abba tortént bejegyzések elintézésének szabalyai
Visarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése
JegyzOkonyv kitoltése
Vilaszadas hatarideje a bejegyzésre
A szavatossag ¢és a jotallas, a fogyasztoi reklamaciok intézésének modja
Szavatossag ¢€s jotallas helytallasi kotelezettségei
Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségének iddtartama
Szavatossag ¢€s jotallas helytallasi bizonyitasi kotelezettségei

A modul értékelésének mddja
A modulban meghatérozott ismeretek és/vagy kompetenciak mérése a képzd intézmény altal
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meghatarozott médon torténik.
3. A modul azonositoja és megnevezése:
6275 —11 Szakmai idegen nyelvi kommunikécio

3.1 A modulra vonatkozé belépési feltételek:
Megegyeznek a képzés megkezdéséhez sziikséges feltételekkel.

3.2 A modul javasolt idékerete:

Elmélet: 104 6ra
Gyakorlat: 32 6ra

3.3 A maximalis tanuloi létszam:

Elméleti oktatas: 15 {6 (csoportbontasban)
Gyakorlati oktatas 15 {6 (csoportbontasban)

3.4 A modul elvégzése soran szerezhetdo kompetenciak

X-szel torténik a megjel6lés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, modszerkompetenciak tartoznak!
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Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét
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Idegen nyelven telefonal X
Technoldgiai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen nyelven
mond el
X X
A gyakorlati munka soran idegen nyelven utasitast ad és fogad X X X
Az éltalanos gasztrondmia idegen nyelvii szokincsét alkalmazza X X X
A vendéglatas legfontosabb idegen nyelvii szokincsét alkalmazza X X X
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Fejlodoképesség, onfejlesztés X X X
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3.5 A modul elsajatitisanak mddszerei, tanuloi tevékenységformak:

Csoportos feladatmegoldasok
Kommunikaciés gyakorlatok, szerepjaték, csoportos helyzetgyakorlat
Magyarazat
Digitalis oktatés
Prezentacio, kiseldadas készitése, bemutatasa
Informaciok, ismeretek rendszerezése
Feladatmegoldasok, eredmények értékelése
Kooperativ tanitas, tanulas
Egyéni munka
Tapasztalatok megosztasa, értelmezése
Feladatlap megoldasa, gyakorlas
Team-munka
Beszélgetés
Egyéni szovegértelmezés
Olvasott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel
Valaszadas irasban, mondatszint(i kérdésekre
Kérdések megvalaszolasa
Adminisztracios tevékenység
Onértékelés
Autentikus eszk6zok hasznalata
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Demonstracios gyakorlatok
Média eszk6zok hasznalata

3.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa
- Elmélet
1.0/ 6275-11 Szakmai kommunikacio 36 ora

Altalanos protokoll szabalyok, illemtan, koszonés a napszakoknak megfelelden, megszolitas,
bemutatkozas, elk0szonés, magazodas, tegezddés, a vendéglatishoz kotédd udvariassagi
formuldk: vendég fogadasa, iiltetése, kinalatk6zl6 eszkoz atadésa.

Rendelésfelvétel, ajanlas formai: ételek, italok, desszertek. Fizetési modok: készpénzzel,
atutalassal, hitelkdrtyaval. Fizettetés: a szdmla ataddsdhoz, bankkartya kezeléséhez,
hitelszamla kitoltéséhez, készpénzfizetés zard miiveleteihez tartozé kommunikacio.
Problémakezelés, konfliktusok megoldasa: rendelésfelvétellel kapcsolatos konfliktusok,
ételek ¢€s italok mindségével kapcsolatos problémak kezelése, fizettetéssel kapcsolatos
problémak kezelése.

Egyszeri parbeszédek, tarsalgas vendéggel, munkatarssal, informéciok atadasa: a helyi
idegenforgalmi attrakciok megnevezése, utbaigazitds, kozlekedési eszkozok haszndlata, a
vendég tavozasaval kapcsolatos kommunikacio, a vendéglatos tevékenység napi munkai soran
felmertil6 egylittmiikddési pontok a munkatéarsak kozott.

Kommunikacidés formak: ¢éldbeszéd, telefonos beszélgetések udvariassagi formai,
sajatossagai, internet hasznalat, idegen nyelvii elektronikus levelezés sajatossdgai (e-mail).
Elemi szamolasi készség idegen nyelven: a négy alapveté matematikai muivelet.
Munkatarsakkal, beszallitokkal, viszonteladokkal kommunikacio: idépont egyeztetések,
mennyiségek, kiszerelések, a szallitassal kapcsolatos informaciok.

Egyszerti utasitasok adasa, fogadasa: a napi munkahoz kapcsolodo felszolitasok és azok
megvalaszolasa.

2.0/ 6275-11 Vendéglaté technoldgia idegen nyelven 36 ora

Vendéglatd gépek, berendezések, eszkozok idegen nyelvii miiveleti jelzései, feliratai
Elelmiszerek, alapanyagok, félkész termékek, jarulékos anyagok idegen nyelvii
megnevezései: tej és termékei, tojas, hus €s husipari termékek, halak és egyéb hidegvéri
allatok, gabonafélék ¢és termékeik, természetes édesitdszerek, étkezései zsiradékok,
z6ldségfélék, gyltimdlesok, az ételkészités segédanyagai

Etelek, siitemények, reggeli és uzsonnaitalok, kavé, tea idegen nyelven

Alapvetd konyhatechnologiai eljardsok idegen nyelven: az étel-, sliteménykészités alap-,
kiegészitd- és befejezd miiveletei

Vendéglatasban hasznalt eszk6zok idegen nyelven: a konyhan és a cukrasziizemben hasznalt
edények ¢és kéziszerszamok, a pultban €s az étteremben hasznalt evéeszkozok, talaloeszkozok,
tanyérok, poharak, textiliak

Eszk6z0k, anyagok ¢€s muveletek 0sszekapcsolasa egyszerii mondatban

3.0/ 6275-11 Specialis idegen nyelvii szakmai szokincs bovitése 32 ora

Egészséges taplalkozas: az alapanyagok aranyainak helyes megvalasztasa, egészséges
alapanyagok, kimél6 készitési modok.

Mennyiségi egységek és anyagok alkalmazasa a receptekben

Hagyomanyos és korszerii receptek.
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Alkoholtartalmu italok: borok, pezsgdk, sorok, parlatok, likérok, kevert italok, alkoholmentes
italok: viz, gyiimdlcs- és zoldséglevek, tiditditalok.

Magyar gasztronémia specialitasai, a magyar konyha jellemz6i.

Etelek, siitemények: Palocleves, Bogracsgulyds, Jokai babaleves, Hortobagyi husos
palacsinta, Racponty, Haldszlé, Csaky rostélyos, Paprikds csirke, Toltott kéaposzta,
Disznotoros, Turds csusza, Gundel palacsinta, Vargabéles, Rétesek, Réakoczi tiros
Kecskeméti barackpuding, Somloéi galuska, Dobostorta, Rigdé Jancsi, Indidner, Zserbo,
Konyakos meggy

Rendezvények tipusai, jellemz6i: konferencidk, tanacskozasok, fogadasok, galaétkezések,
diszétkezések, koktélpartik, csalddi események, kitelepiilések.

- Gyakorlat

3.0/ 6275-11 Specialis idegen nyelvii szakmai szokincs bovitése 32 ora

3.7

4.1

4.2

4.3

4.4

A vendéglatas specidlis szakmai szokincsének alkalmazasa, a szakteriiletre jellemz6 eszk6zok,
gépek, berendezések szokincsének begyakorlasa szitudciokon keresztiil.

Egy-egy szakteriilet technoldgiai kulcsszavainak, kifejezéseinek idegen nyelvii alkalmazasa, a
szakteriiletre jellemzd eszk6zokhoz, gépekhez, berendezésekhez kapcsoldédd technoldgiai
kulesszavak, kifejezések begyakorlasa szituacidkon keresztiil.

Egy-egy szakteriileten a mindennapi munkafolyamatok kdzben hasznalt kifejezések idegen
nyelvli alkalmazésa, a szakteriiletre jellemzé munkafolyamatokhoz kapcsol6dé kulcsszavak,
kifejezések, mondatok begyakorlasa szituaciokon keresztiil

A modul értékelésének modja
A modulban meghatarozott ismeretek €s/vagy kompetencidk mérése a képzd intézmény altal

meghatdrozott médon torténik.

A modul azonositdja és megnevezése:
6278-11 Felszolgalas I.

A modulra vonatkozo belépési feltételek:
Megegyeznek a képzés megkezdéséhez sziikséges feltételekkel.
A modul javasolt idokerete:

— Elmélet: 144 6ra
— Gyakorlat: 915 6ra

A maximalis tanuléi 1étszam:

— Elméleti oktatas: 3516
— Gyakorlati oktatés: 12 {6

A modul elvégzése soran szerezhetéo kompetenciak

X-szel torténik a megjel6lés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, modszerkompetenciak tartoznak!
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Téajékozodik a napi feladatokrol, rendezvényekrol
’ P Y X X |x|x|x
Munkateriiletet, vendégteret, eszkdzoket nyitasra elokésziti X X
Ellen6rzi a miiszaki berendezések miikodoképességét és tizembe helyezi azokat
X X X X
Figyelemmel kiséri az arukészlet alakulasat, gondoskodik a potlasarol, vételez
X X X
Elvégzi a teritési miiveleteket X X |1 XX
Kezeli az értékesités gépeit X X XXX
Kavét, reggeli italokat készit X X X
Fogadja a vendéget X
Felméri a vendég igényeit X
Ajanlja a vendégek részére a reggeli tipusait
Janly g geeli tip x| x| x
Ismerteti a valasztékot, napi ajanlat, akciok, specialitasok x| x| %
Etelt, italt ajan] a vendégnek X | X | X
A vendég kérése szerint ismerteti az lizlet valasztékat
g X X | x| X
A vendég kérése szerint ismerteti az alkoholmentes és alkoholos italok készitését,
tulajdonsagait
X | X | X
Kiilonbozo felszolgalasi modokban dolgozik
8 8 X | x| x
Figyelemmel kiséri, a vendég kivansagait
2y g g x| x| x
Kezeli a vendégpanaszokat X|X | X
Fizetteti a vendéget X | XX
Folyamatosan biztositja az anyag és eszkdzutanpotlast
Y Jaazayag P X X X | x|x|x
Sziikség szerint standol X
Uzemen kiviil helyezi a sziikséges gépeket az eldirt tisztitasi, apolasi miiveletek
utén
X X X
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Feladatprofil

Tananyagegységek

1.0/6278-11 Munkavédelem, szakmai

kovetelmények, HACCP

2.0/6278-11 Vendéglato iizlet
3.0/6278-11 Ertékesités eldkészitése
4.0/6278-11 Ertékesités folyamata

kialakitasanak feltétele

5.0/6278-11 Etelek felszolgalasa

6.0/6278-11 Italok felszolgalasa

Munkateriiletét el6iras szerint rendezi zaras utan

Ugyel a munkakdrnyezet tisztasdgara

Ugyel a vagyonbiztonsagra

<R

>
>
el kalke

5 [P

> <

Betartja a higiéniai, kdrnyezetvédelmi eldirasokat, HACCP szabalyokat

Betartja a munkavédelmi és tlizrendészeti szabalyokat

tipus

Szakmai ismeretek

Tananyagegységek

1.0/6278-11 Munkavédelem,
szakmai kovetelmények,

HACCP

2.0/6278-11 Vendéglato iizlet

kialakitasanak feltétele

elokészitése

folyamata
5.0/6278-11 Etelek
felszolgalasa

felszolgalasa

Eszkz meghatarozas

o

Vendéglatas értékesitési formai

Terités fajtai

Etel, ital felszolgalas modjai

alialialie 3.0/6278-11 Ertékesités

P a0/6278-11 Ertékesités

BBl ke

™ 16.0/6278-11 Ttalok

> (|| >

Hazai és nemzetkozi étkezési
szokasok

o

>~

o

>~

Gépek, berendezések, eszkdzok
miiszaki leirasai

Vendégkor

Menii 6sszeallitas alapszabalyai

X<

Italok ajanlasanak altalanos

szabalyai

Italkészités és tarolas

Kavek, reggeli italok, alkoholos és
alkoholmentes italok

Etelkészités

> Q| > (] > (] O

Vendég kommunikacio, etikett
protokoll szabalyok
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4.5 A modul elsajatitisanak modszerei, tanuléi tevékenységformak:

Demonstracio

Szerepjaték, csoportos helyzetgyakorlat

Szamitogépes szimulaciod

Prezentacio, kisel6adas készitése, bemutatasa

Informaciok, ismeretek rendszerezése

Esetmegfigyelés, esetismertetés, esetmegbeszélés, esetelemzés szempontsor alapjan
Vazlatkészités, 1ényegkiemelés, kulcsszavak kijeldlése, jegyzetelés
Tapasztalatok megosztasa, értelmezése

Feladatlap megoldésa, gyakorlas

Gépek miiszaki leirasanak értelmezése

Adminisztracios tevékenység

Dokumentacid készitése, dokumentumelemzés

Gyakorlati feladat bemutatasa

Egyéni/kiscsoportos szakmai munkavégzés irdnyitassal
Onértékelés

Csoportos értékelés

4.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa
— Elmélet
1.0 /6278-11 Munkavédelem, szakmai kovetelmények, HACCP 12 6ra

Munkavédelmi eldirasok a vendéglaté lizletekben:
Munkavédelmi eldirasok — elsdsegélynyujtasi alapismeretek, munkavédelmi oktatas,
munkaruha biztositasa, baleset megeldzés, teendok balestek esetén, vagyonvédelem.
Tlizvédelmi eldirdsok, tlizesetek megeldzése, teenddk tlizesetek esetében, menekiilési
utvonal.
Gépek, berendezések munkaeszkdzok eldiras szerinti hasznalata.
Személyi higiénia, higiéniai el6irdsok, azok betartdsa, munkaruha hasznalata, egyéni
védofelszerelések megjelenés a munkahelyen.
Foglalkozasi artalmak és azok kivédésének lehetdségei.
Szakmai kovetelmények, elvarasok a Pincér szakmaban.
HACCP Pincér szakmara vonatkozo eldirasai, szelektiv hulladékgytijtés

2.0 /6278-11 Vendéglato iizlet kialakitasanak feltétele 14 6ra

A vendéglaté lizlet helyiségei, helyiségek kapcsolodasanak szabalyai, helyiségek berendezése:
Gazdasagi bejaro, aruatvevd helyiség
Raktarozas — raktarak
Elokészités - el6készitd helyiségek
Termelés — termel6 helyiségek
Ertékesités — értékesités helyiségei
Kisegit6 helyiségek
Szocialis helyiségek

3.0 /6278-11 Ertékesités el6készitése 14 ora

Ertékesités eszkozei: evOeszkozok, talaloeszkozok, talaloedények, szervizeszk6zok
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disztargyak, tanyérok, csészék, kannak, kancsok, poharak, éttermi textiliak, egyéb eszk6zok,
diszitéeszkzok, eszkdzok elokészitése, asztali leltar, patika, kiilonleges éttermi eszkdzok.
Informaciok beszerzése, napi teenddk, tajékozodas a napi rendezvényekrdl, kapcsolatfelvétel
a vendéglatd egységben dolgozdé munkatarsakkal, az aznap haszndlandd eszk6zok
elokészitése, ellenérzése.

Munkateriilet el6készitése, office felkészitése, nyitas eldtti teenddk, terités munkafolyamata,
gépek belizemelése, ellendrzése, eldkészitése a napi munkatevékenységre, hattérmunka,
foglalasok felvétele, rogzitése, kezelése.

Italok beszerzése, megrendelés, beszerzés szempontjai, aruatvétel.

4.0 /6278-11 Ertékesités folyamata 22 6ra

Etkezési id6k és szokasok, reggeli fajtak, brunch, ebéd, uzsonna, vacsora

Ertékesités munkakorei, értékesitési rendszerek, értékesitési modszerek, felszolgalas altaldnos
szabalyai, felszolgalasi moédok: svajci, angol, francia, orosz

Kommunikacié a vendéggel

Asztalfoglalas folyamata, lehetdségei adminisztralasa

Vendégfogadasa, ajanlési technikdk, vendég segitése, tandcsadas

Ertékesitési kommunikéacié, kommunikéacié a vendéggel, problémakezelés a napi tevékenység
soran, vendég reklamaciok intézése

Vendégtipusok, vendéggel valdo banasmod

Zaras utani teendok

Elszdmolas

5.0 /6278-11 Etelek felszolgalisa 37 o6ra

Etelek felszolgalasa, terités, valtasok, lerdmolas
Etelek csoportjai, jellemzdi
Hideg- és meleg eldételek csoportositasa, talalasa, felszolgalasa
Levesek csoportositasa, talalasa, felszolgalasa, legjellemzObb modozatok
Fozelékek, koretek csoportositasa, talalasa, felszolgalasa
Salatak talalasa €s felszolgalasa
Martasok talalasa és felszolgalasa, martasok fajtai
Husételek talalasa, felszolgalasa, legismertebb modozatok:
Sertéshusbol késziilt ételek
Borjuhusbol késziilt ételek
Marhahusbol késziilt ételek
Hézi szarnyasokbol késziilt ételek
Vadszarnyasokbdl késziilt ételek
Barany- ¢s tiriihusbol késziilt ételek
Vadhusokbdl késziilt ételek
Halakbol és egyéb hidegvéri allatokbol késziilt ételek
Tésztak, desszertek csoportositasa, talaldsa, felszolgalasa,
Gylimolcsok, befottek talalasa, felszolgalasa
Sajtok talalasa, felszolgalasa
Reform ételek, 0j iranyzatok

6.0 /6278-11 Italok felszolgalasa 45 ora

Italok csoportjai, legfontosabb jellemzdi, tarolasuk, italok felszolgéalasanak altalanos szabalyai
aperitif italok
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digestive italok

asvanyvizek, gyogyvizek

tiditéitalok, gytimolcslevek, zoldséglevek
sOrok

borok: magyar, kiilfoldi

pezsgdk

likérborok

vermutok

gabonaparlatok, whisky, whiskey, vodka félék
cukornad, kaktusz egyéb parlatok
borparlatok

gyltimolcs ¢és torkoly parlatok, palinkak
likérok

kaveék

tedk

Italok ajanlésa ételekhez:

Hideg- és meleg eldételekhez

Levesekhez

Husételekhez:
Hazi szarnyasokbol késziilt ételekhez
Halakbol és egyéb hidegvéri allatokbol késziilt ételekhez
Sertéshusbol késziilt ételekhez
Borjuihtusbol késziilt ételekhez
Marhahusbol késziilt ételekhez
Barany- és iiriihusbol késziilt ételekhez
Vadszéarnyasokbol késziilt ételekhez
Vadhtisokbdl késziilt ételekhez

Sajtokhoz

Tésztakhoz, desszertekhez

Gyilimolesokhoz, beféttekhez

Reform ételekhez, 01j irdnyzatok ételeihez
— Gyakorlat

1.0 /6278-11 Munkavédelem, szakmai kovetelmények, HACCP
tanmiihely 30 o6ra, gazdalkodé szervezet 29 éra

Munkavédelmi oktatas, jegyzokonyv kitoltése, beleseti jegyzokonyv, tiizriadod terv, mentok,
tlizoltdsag, renddrség értesitése

Ertékesités gépeinek bemutatisa, beiizemelésiik, miikodésiik elsajatitasa, gépek tisztitasi
munkafolyamatai

Személyi higiénia, megjelenéssel kapcsolatos elvarasok, munkaruhdra vonatkozo6 el6irasok,
egészségiigyi szabalyok, szakmai kdvetelmények a Pincér munkavégzése soran

HACCP dokumentumai, bizonylatai a Pincér munkajaban, azok tartalmi, formai el6irdsai,
bizonylatok megismerése, kitoltése

2.0 /6278-11 Vendéglato iizlet kialakitasanak feltételei
tanmiihely 18 ora, gazdalkodo szervezet 35 ora

Vendéglatd iizlet alaprajzanak elkészitése, helyiségek kapcsolodasanak funkcioi,
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berendezések, felszerelések megismerése, vizsgalata:
gazdasagi bejaro, arudtvevo helyiség
raktarozas — raktarak
elokészités - eldkészitd helyiségek
termelés — termeld helyiségek
értékesités — értékesités helyiségei
kisegitd helyiségek
szocialis helyiségek

3.0 /6278-11 Ertékesités el6készitése

tanmiihely 30 o6ra, gazdalkodé szervezet 71 éra

Ertékesités eszkozei: evOeszkdzok, talaloeszkozok, talald edények, szervizeszkdzok
disztargyak, tanyérok, csészék, kanndk, kancsok, poharak, éttermi textiliak, egyéb eszk6zok,
diszitéeszkozok, eszkdzok eldkészitése, asztali leltar, patika, kiilonleges éttermi eszkdzok

A vendéglato tlizlet eszkdzeinek megismerése, haszndlatuk elsajatitasa,

Informaciok beszerzése, napi teenddk, tajékozodas a napi rendezvényekrdl, kapcsolatfelvétel
a vendéglatd egységben dolgozdé munkatirsakkal, hasznalandd eszk6zok elokészités,
ellendérzése, napi munkafolyamatok begyakorlasa

Munkateriilet el6készitése, office felkészitése, nyitas eldtti teenddk, terités munkafolyamata,
gépek belizemelése, ellendrzése, eldkészitése a napi munkatevékenységre, hattérmunka,
foglalasok felvétele, rogzitése, kezelése,

Vendéglaté tlizlet gépei hasznalatanak megtanulasa, begyakorlasa

Italok beszerzése, megrendelés, beszerzés szempontjai, drudtvétel, megrendelés folyamatanak
figyelemmel kisérése, segitése

4.0 /6278-11 Ertékesités folyamata

tanmiihely 78 ora, gazdalkodo szervezet 140 ora

Reggeli fajtak, brunch, ebéd, uzsonna, vacsora felszolgalasa

Felszolgalasi modok: svajci, angol, francia, orosz gyakorlasa

Ertékesités munkafolyamatainak gyakorlasa

Vendégreklamaciok intézése, kommunikacios helyzetek gyakorlasa, reklamaciok kezelésének
folyamata, pincér teendoi, lehetdségei a reklamacio kapcsan

Zaras utani teenddk gyakorlasa

Elszamolés folyamatanak megfigyelése, segitése

5.0 /6278-11 Etelek felszolgalasa

tanmiihely 84 ora, gazdalkodoé szervezet 140 6ra

Etelek felszolgalasa, terités, valtasok, leramolas gyakorldsa

6.0 /6278-11 Italok felszolgalasa

4.7

tanmiihely 84 ora, gazdalkodo szervezet 146 ora

Italok csoportjai, legfontosabb jellemzdi, tarolasuk
Italok ajanlésa ételekhez
Italok felszolgalésa, italok felszolgalasanak altalanos szabalyai, szervirozasa

A modul értékelésének modja:
A modulban meghatarozott ismeretek ¢s/vagy kompetencidk mérése a képzd intézmény altal
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meghatarozott médon torténik.

5. A modul azonositéja és megnevezése:
6279-11 Felszolgalas II.

5.1 A modulra vonatkozo belépési feltételek:

Megegyeznek a képzés megkezdéséhez sziikséges feltételekkel.

5.2 A modul javasolt idokerete:

— Elmélet: 96 ora
— Gyakorlat: 656 ora

5.3 A maximalis tanuldi létszam:

— Elméleti oktatas: 3516
— Gyakorlati oktatas: 12 6

5.4 A modul elvégzése soran szerezheté kompetenciak

X-szel torténik a megjel6lés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, mddszerkompetenciak tartoznak!

Feladatprofil

Tananyagegységek

muveletek

italajanlat készitése

5.0/6279-11 Etelek felszolgalasa
6.0/6279-11 Italok felszolgalasa

szakmaban

rendezvények

feladatok

Kapcsolatot tart mas munkateriiletekkel

= 12.0/6279-11 Etrendek dsszeallitasa,

> 13.0/6279-11 Informatika a Pincér

> [ [1.0/6279-11 Vendég el6tt végzett

> ™ 17.0/6279-11 Ertékesités elszamoldsa

PR % 14.0/6279-11 Ertékesités folyamata

5[5 [5d |5 9.0/6279-11 Szobaszerviz, szallodai

S [t [ 5t [ 5t [ 8.0/6279-11Uzleten kiviili értékesités,

Megszervezi a sajat munkajat X | X
Etrendjavaslatot allit 6ssze X X
Italajanlatot készit X X X
Szamitogeépet kezel, meniikartyat készit X X
Helyesen alkalmazza a protokoll-eldirasokat

X X [ X [ X X [ X
Alkalmi teritéket készit X X | X [X X
A rendelés és az alkalmazott felszolgalasi mod alapjan
felszolgalast végez

X X X X X X
Figyelemmel kiséri a felszolgalando étel, ital mindséget,
mennyiségét, homérsékletét

X [ X [X X [ X
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LHr L |ILL| L X ° L |3
SS| S5 |[SE|S|S| S | S|SsgsSss
_ — ElaE |l Pl S | »n ) ~ | Sl &
Etelt, italt készit a vendég asztalanal X X X | X
Sziikség szerint kinal, utantolt X | X [ X X
Pontositja a fizetés modjat X X [ X [ X
Pénztargépet kezel X X | X [ X
Szamlat, nyugtat, készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki
X X X X
Kezeli a vendég észrevételeit és az esetleges konfliktusokat
megoldja X | X | X X | X
Uira teriti az asztalt és rendezi a koryezetét
X [ X [X X [ X
Korrigalja a kinalatvaltozasokat X X
Figyelemmel kiséri a kollegai munkajat X X
Szallitaskor szakszerlien csomagolja az eszkozoket, gépeket,
berendezéseket X
Berendezi a rendezvény helyszinét X
A rendezvény étel és ital valasztékat bekésziti X
Segit a vendégeknek a rendezvényasztalnal <
Télcarol kinalja a vendégeket X
Folyamatosan rendben tartja a rendezvényen a munkateriiletét X
Elvégzi a rendezvény zarasahoz kapcsolodo teendoket X
A szobaszervizre elokésziil X
Felveszi a rendelést X X
Elvégzi a szamlazast X X | X [X
Felszolgalja a megrendelt étel és italt X | X | X X | X
Lerdmol X [ X [ X X [ X
Elszamol X X X
Betartja a higiéniai eldirasokat, HACCP X X | X [X X | X [X
Betartja a munkavédelmi és tiizrendészeti szabalyokat
X X X X X X X
Tajékozddik az 01j gasztrondmiai trendekrdl
X X X X [ X [X X [ X
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A | Kiilonleges alkalmak italajanlatai X X X X | X
A | Etkezési szokasok X | X X X X | X
A | Kiilonleges alkalmi teritések X X X | X
A Kiilonb6zo  alkalmakra  torténd  felszolgalas,
kiszolgalas X | X X X | X
A | Italkészités és tarolas X X X X | X
A | Etelkészités, talalas a vendég asztalanal X X X X | X
A Vendéggel valé kommunikacio, etikett protokoll
szabalyok X | X X X | X X | X
B | Rendezvény lebonyolitds menete X
A | Italok X X X | X
C | Borvidékek X X X
B Szovegszerkesztés, tablazatkezelés, alkalmazott
szamitastechnikai alapismeretek X X
C | Alapvetd foglalasi, szamlazasi rendszerek X X
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Felhasznal6éi  szintli  szamitogép
hasznalat X X
Kéziras X X
Olvasott szakmai szoveg megértése X X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg
megértése X X X X X X
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Tananyagegységek

Térsas kompetenciak

italajanlat készitése
< 13.0/6279-11 Informatika a Pincér

> 2.0/6279-11 Etrendek dsszeallitasa,
> [7.0/6279-11 Ertékesités elszamolasa

>4 [><1.0/6279-11 Vendég el6tt végzett
PP 0/6279-11 Ertekesités folyamata
alialle 5.0/6279-11 Etelek felszolgalasa
1741”4 16.0/6279-11 Italok felszolgalisa

M | |4 [8.0/6279-11Uzleten kiviili értékesités,
> [ (< 19.0/6279-11 Szobaszerviz, szallodai

i)
S
=
e 8 S| &
5 S S5 £
—_— N
© S ) g
> < 2 &
2 g 5SS
S %) = =
Rugalmassag
Udvariassag
Kompromisszumkészség X X X
Tananyagegységek

Modszerkompetenciak

8.0/6279-11Uzleten kiviili értékesités,

rendezvények
9.0/6279-11 Szobaszerviz, szallodai

2.0/6279-11 Etrendek dsszeallitasa,
7.0/6279-11 Ertékesités elszamolasa
feladatok

1.0/6279-11 Vendég el6tt végzett
italajanlat készitése

muveletek

3.0/6279-11 Informatika a Pincér
4.0/6279-11 Ertékesités folyamata
5.0/6279-11 Etelek felszolgalasa

szakmaban
6.0/6279-11 Italok felszolgalasa

Gyakorlatias feladatértelmezés

=
=
o
=
>~
>~
>~
>~
>

A komyezet tisztantartisa X X | X| X X | X
Harmoéniara és  esztétikara valo
torekvés X | X X | XX X | X

5.5 A modul elsajatitisanak modszerei, tanuléi tevékenységformak:

Demonstracio

Szerepjaték, csoportos helyzetgyakorlat

Szamitogépes szimulacid

Prezentacio, kisel6adas készitése, bemutatasa

Informaciok, ismeretek rendszerzése

Esetmegfigyelés, esetismertetés, esetmegbeszélés, esetelemzés szempontsor alapjan
Vazlatkészités, 1ényegkiemelés, kulcsszavak kijelolése, jegyzetelés
Tapasztalatok megosztasa, értelmezése

Feladatlap megoldésa, gyakorlas

Gépek miiszaki leirasanak értelmezése

Adminisztracios tevékenység
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Dokumentacid készitése, dokumentumelemzés

Gyakorlati feladat bemutatasa

Csoportos helyzetgyakorlat

Egyéni/kiscsoportos szakmai munkavégzés kdzvetlen irdnyitassal
Szakmai munkavégzés feliigyelettel

Onall6 szakmai munkavégzés iranyitdssal

Ertékesité szakmai munkavégzés feliigyelet mellett

Onértékelés

Csoportos értékelés

5.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa
— Elmélet
1.0 /6279-11 Vendég elétt végzett miiveletek 23 ora

Borok, pezsgok, sor felszolgaldsa: dekantalas, frappirozas, csapolt sor, palackozott sérok
Feketekavé és kavéfajtak felszolgalasa, kavéfozo berendezések, gépek,
Aperitif és digestive italok kinalasa italkocsirdl
Kiilonleges éttermi munkak:
salatak készitése a vendég elott
halak filézése
hatszin, bélszin szeletelése
sertés-, marha-, borju-, lirii- és baranyhusok szeletelése
szarnyasok trancsirozasa
Tatarbefsteak keverése
flambirozas
nyarskészités
sajtfondii, husfondii készitése
ételkocsirol, sajtkocsirol kinalas, talalas
egy¢b ételek készitése a vendég elott
Kiilonleges éttermi munkakhoz sziikséges eszkdzok

2.0 /6279-11 Etrendek osszeallitasa, italajanlat készitése 23 6ra

Az étlap szerkesztésének szempontjai, (kiilalakja, fajtai, tartalma, ételek sorrendje)
Etrendtervezés szabalyai, étrendek dsszedllitasa, meniikartya készitése

Itallap szerkesztésének szempontjai (kiilalakja, fajtai, tartalma), borlap
Magyarorszag borvidékei, jellegzetes sz6l6fajtai

7.0 /6279-11 Ertékesités elszamolasa 10 ora
Standolés, fogyas kiszamitésa, elszamolas a bevétellel
Fizetési modok (készpénz, készpénzkiméld fizetési eszk6zok), szamlazés, szdmlakiallitas
szabalyai

8.0 / 6279-11 Uzleten Kkiviili értékesités, rendezvények 24 ora

Vallasokhoz kétddd étkezési szokasok, hagyomanyok (keresztény, zsido, iszlam). Unnepek
sajatos étel- és italkinalata. Diétas étkezés sajatos étel- és italkinalata.
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Rendezvények a vendéglatasban (rendezvény fogalma, fajtai, rendezvények felvétele,

rendezvénykonyv, eldkésziiletek, eszkozigények, lebonyolitds, befejezd
elszamolas)

Uj gasztronomiai trendek, iranyzatok

Vendégek tajékoztatasa a helyi rendezvényekrol, turisztikai latnivalokrol,

9.0 /6279-11 Szobaszerviz, szallodai feladatok

Rendelésfelvétel

Szamléazas

Szobaszerviz eszkozei

Eszk6z6k elokészitése

Etelek, italok bekészitése

Felszolgalas a szobaban

Leramolas

Elszdmolas

A pincér széllodai feladatai

Az ellatas lehetdségei, modjai a szallodaban
Kommunikaci6 a szallodai részlegek kozott
Rendezvények a szallodaban

— Gyakorlat

1.0 /6279-11 Vendég elott végzett miiveletek

miveletek,

16 ora

tanmiihely 26 ora, gazdalkodo szervezet 107 ora

Vendég eldtt végzett miiveletek gyakorlasa

Borok, pezsgok, sor felszolgalasa (dekantélas, frappirozas, csapolt sor, palackozott sorok)

Feketekavé és kavéfajtak felszolgalasa, kavéfozo berendezések, gépek
Aperitif és digestive italok kinalasa italkocsirol
Kiilonleges éttermi munkak:
salatak készitése a vendég elott
halak filézése
hatszin, bélszin szeletelése
sertés-, marha-, borju-, lirii- és baranyhusok szeletelése
szarnyasok trancsirozasa
Tatarbefsteak keverése
flambirozas
nyarskészités
sajtfondii, husfondii készitése
ételkocsirol, sajtkocsirdl kinalas, talalas
egy¢eb ételek készitése a vendég elott
A munkafolyamatok soran haszndlt eszkdzok ismerte, hasznalatanak gyakorlasa

2.0 /6279-11 Etrendek osszeallitasa, italajanlat készitése

tanmiihely 26 ora, gazdalkodé szervezet 107 éra

Etlap 6sszeallitas
Etrendtervezés
Meniikartya készitése
Itallap készitése

41



Italajanlat készitése
Borok borvidékek szerinti ajanlata

3.0 /6279-11 Informatika a Pincér szakmaban
szamitastechnika szaktanterem 16 6ra

Ettermi szamitogépes rendszerek, szamitogépes szamlazasi, rendelési rendszerek a
vendéglatasban
Meniikartya készités szamitogéppel, szovegszerkesztés, tablazatok szerkesztése

4.0 /6279-11 Ertékesités folyamata
gazdalkodo szervezet 32 ora

Reggeli fajtak, brunch, ebéd, uzsonna, vacsora felszolgéalasa

Felszolgalasi médok: svajci, angol, francia, orosz gyakorlasa

Ertékesités munkafolyamatainak gyakorlasa

Vendégreklamaciok intézése, kommunikacios helyzetek gyakorlasa, reklamaciok kezelésének
folyamata, pincér teendoi, lehetdségei a reklamécio kapcsan

Zaras utani teendok gyakorlasa

Elszdmolas folyamatanak megfigyelése, segitése

5.0 /6279-11 Etelek felszolgalasa
gazdalkodé szervezet 32 ora

Etelek felszolgalasa, terités, valtasok, leramolas gyakorlasa

6.0 /6279-11 Italok felszolgalasa
gazdalkodo szervezet 32 ora

Italok csoportjai, legfontosabb jellemzdi, tarolasuk
Italok ajanlésa ételekhez
Italok felszolgalésa, italok felszolgalasanak altaldnos szabalyai, szervirozasa

7.0 /6279-11 Ertékesités elszamolasa
tanmiihely 10 ora, gazdalkodo szervezet 60 ora

Standolas, fogyas kiszamitasa
Elszdmoléas megfigyelése, segitése
Fizetési modok (készpénz, készpénzkiméld fizetési eszkozok), szamlazas, szamlakiallitas

8.0 /6279-11 Uzleten kiviili értékesités, rendezvények
tanmiihely 18 ora, gazdalkodé szervezet 130 6ra

Rendezvények szervezésének megfigyelése

Rendezvények elokészitésében, lebonyolitasban részvétel

Rendezvénytipusok kiilonbozdségeinek megfigyelése, jellemzdinek elsajatitasa
Rendezvények forgatokonyvének tanulmanyozasa

9.0 /6279-11 Szobaszerviz, szallodai feladatok
tanmiihely 16 ora, gazdalkodé szervezet 34 6ra
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Szobaszerviz munkafolyamatainak végzése, gyakorlasa

5.7 A modul értékelésének modja
A modulban meghatarozott ismeretek és/vagy kompetenciak mérése a képz6 intézmény altal

meghatarozott modon torténik.
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