PINCER
SZAKKEPESITES SZAKMAI ES VIZSGAKOVETELMENYEI

L
ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1. A szakképesités azonositd szama: 33 8§11 02 1000 00 00
2. A szakképesités megnevezése: Pincér

3. Szakképesitések kore:

’ 3.1 ‘ Részszakképesités ‘ Nincs ‘

‘ 3.2 ‘ Szakképesités-elagazasok ‘ Nincsenek ‘

3.3 |Szakképesités-raépiilés

Azonositészam: 3381102 0001 33 01

Megnevezés: Mixer-Bartender

4. Hozzarendelt FEOR szam: 5123

5. Képzés maximalis idGtartama:
Szakképesités/Szakképesités-raépiilés megnevezése Szakképzési évfolyamok Oraszam
szdma
Pincér 2 2300
Mixer-Bartender - 200
IL.
EGYEB ADATOK

SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE:  Pincér
1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetenciak:
a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szamu mellékletében a
vendéglatas-idegenforgalom szakmacsoportra meghatarozott
kompetencidk birtokéban.
E kompetencidk megszerezhetoek a szakképzést elokészitd
évfolyam keretében is.

Vagy

Iskolai el6képzettség: tizedik évfolyam elvégzésével tanusitott iskolai végzettség
vagy
a kozoktatasrol szold 1993. évi LXXIX. torvény 27. § (4)
bekezdése szerint — kizarolag szakképzési évfolyamon
megszervezett szakiskolai nevelésben és oktatasban részt vevo
tanulok esetében — a nyolcadik évfolyam elvégzésével

tanusitott alapfokil iskolai végzettség
Szakmai el6képzettség: -
Eloirt gyakorlat: -
Elérhet6 kreditek mennyisége: -

Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikséges



Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikséges
. Elmélet aranya: 30%
. Gyakorlat aranya: 70%

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

. Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben):  van

Idétartama: 1év
. Szintvizsga (iskolai rendszerben): szervezhetd

Szervezésének iddpontja: a képzési ido felét kovetden
. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

SZAKKEPESITES-RAEPULES MEGNEVEZESE: Mixer-Bartender

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Szakmai el6képzettség: 33 811 02 1000 00 00 Pincér, vagy

33782202 Pincér, vagy

3381102 Pincér, vagy

2102 Felszolgalod szakképesités megléte
Eléirt gyakorlat: -

Elérhet6 kreditek mennyisége: -

Pélyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikséges
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikséges

2. Elmélet aranya: 30%

3. Gyakorlat aranya: 70%

4. Egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
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MUNKATERULET

1. A szakképesitéssel legjellemzébben betoltheté munkakor, foglalkozas:

A munkakér, foglalkozas

FEOR szama

FEOR megnevezése

5123

Felszolgalo, vendéglato-ipari elado (pl. pincér, barpincér)

2. A szakképesités munkateriiletének rovid, jellemzo leirasa:

Ertékesitési és szolgaltatasi feladatokat lat el
A vendégek altal igényelt és ajanlott termék felszolgalasat és a kapcsolodo szolgaltatasokat biztositja
Fogadja a vendégeket, leiilteteti a protokoll-eldirasok szerint, ismerteti a valasztékot, ételeket és italokat
ajanl, a rendelést felveszi
A vendégek altal valasztott ételeket és italokat udvariasan és szakszertien felszolgalja
Az tizemeltetéssel kapcsolatos teenddket elvégzi
Az arukészlet alakulasat figyelemmel kiséri, részt vesz az aru szakszerti mindségi és mennyiségi atvételében,
tarolasaban és dokumentalasaban

Munkateriiletét és a vendégteret nyitasra eldkésziti
A felszolgalashoz sziikséges eszkozoket elokésziti
Megszervezi a sajat munkajat

A felszolgalandd étel és ital minGségét, mennyiségét és hémérsékletét figyelemmel kiséri Atveszi a
fogyasztas ellenértékét, pénztargépet kezel, zaras utan a vendégek tavozasat ellendrzi, elszamolast készit

3. A szakképesitéssel rokon szakképesitések:

A szakképesitéssel rokon szakképesitések

azonositoé szama

megnevezése

33 811 04 1000 00 00

Vendéglato elado

52 811 02 1000 00 00

Vendéglds




IV.
SZAKMAI KOVETELMENYEK

A szakmai kévetelménymodulok felsorolasa:

A szakmai kévetelménymodul azonositéja és megnevezése:
6273-11 Vendéglato gazdalkodasi tevékenységek

A szakmai kévetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Alkalmazza a gazdalkodas Osszefiiggéseit

Felméri az iizletben megjelend keresletet és kinalatot
Valasztékot allit 6ssze, arlapot készit

Figyelemmel kiséri az arukészletet

Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarbol
Elvégzi az aruatvétel €s tarolas szakszerii dokumentalasat
Rendelést allit 6ssze

Arut vesz at

Leltarozasi feladatokat végez

Bizonylatokat allit ki

Sziikség szerint standol

Elszamol a napi bevétellel

Nyugtat, készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki
Jelenléti ivet vezet

Elkésziti, modositja a munkabeosztast

Etelt, italt, cukraszkészitményt, arukat bearaz
Anyaghanyadot, kalkulaciot készit
Veszteségszamitasokat végez

Gazdalkodasi szamitasokat végez

Kiszamitja az ételek tdpanyag- és energiatartalmat
Az aru tomegével kapcsolatos szamitasokat készit
Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény alakulasat
Figyelemmel kiséri az tizleti koltségek alakulasat
Megkiilonbozteti a vendéglato vallalkozasi lehetoségeket és azok feltételeit
Uzlettipusa marketingelemeit hasznélja

Ertékesitést 6sztonzd tevékenységet folytat
Alkalmazza az iizleti kommunikacio eszkozeit

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
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A gazdalkodas korfolyamata és elemei

A gazdalkodas piaci szerepldi

A piacok csoportositasa

A piac tényez0i és azok Osszefiiggései

A piaci verseny

A gazdalkodas alapegységei

A vallalkozasok lényege és jellemzoi
Gazdalkodas és tigyvitel

Arusziikségleti terv, arufedezet, beszerzési formak
Raktari készletek kezelése, ellenérzése

Az aruatvétel szabalyai, folyamata
Koltségelszamolas

Az anyagfelhasznalas mérése

Az étlaptervezés formai, jelentdsége, alapelvei

A vendéglatas tevékenységének altalanos feltételei
A vendéglato tevékenység targyi feltételei

A vendéglato tevékenység személyi feltételei
Munkaszerz6dés, munkaidd beosztas, munkabér
A munkaadé és munkavallal6 kapcsolata

Az lizleti gazdalkodas bizonylatai

A gazdalkodas elemei, 6sszefliggései és eredménye
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A vendéglatas gazdasagi szamitasai

A jovedelmez6séggel kapcsolatos mutatok
Létszam- és bérgazdalkodassal kapcsolatos mutatok
Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok
Arképzés

Marketing alapismeretek

Marketing tevékenység és reklameszkozok a vendéglatasban
Ertékesités osztonzés eszkozei

Viselkedéskultira, kommunikacio

Az iizleti élet irasbeli formai

A vendéglatas iizletkorei és lizlettipusai

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:
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Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas irasban
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

Elemi szamolasi készség

Személyes kompetenciak:

Onallosag
Szorgalom, igyekezet

Tarsas kompetenciak:

Kozérthet6ség

Modszerkompetenciak:

Tervezési képesség
Rendszerezo6 képesség
Attekint képesség

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenység alapjai

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Munkaja soran alkalmazza a korszerii taplalkozastudomany eredményeit
Munkaja soran alkalmazza a korszerii életmodhoz k6t6do sajatossagokat
Munkéja soran alkalmazza az élelmiszerkutatasok eredményeit

Munkéja soran alkalmazza a diétas szabalyokat

Betartja és betartatja a HACCP eldirasait

Betartja és betartatja a higiéniai eldirasokat

Az eléirasoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket

Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellendriz

Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindség-megorzési idoket és az aruk mindségét
Az eléirasoknak megfelelden alkalmazza a mintavételi szabalyokat
Betartja és betartatja a kornyezetvédelmi eldirasokat

Betartja a fogyasztovédelmi elGirasokat

Magas foku személyi higiéniat tart fenn az élelmiszer forgalmazas soran

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
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Téplalkozastudomanyi alapismeretek

Elelmiszerek tapértékének megérzése
Mikroorganizmusok jellemz6i

Elelmiszerek tartositdsa

Malomipari termékek, siitipari termékek, tésztak
Természetes édesitdszerek, mesterséges édesitdszerek
Zsiradékok

Tej, tejtermékek
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Tojés

Hus, husipari termékek, baromfifélék, halak és hidegvériiek, vadak
Z061dségek, gylimolcsok

Edesipari termékek, koffein tartalmu élelmiszerek

Alkoholtartamu italok, alkoholmentes italok

Flszerek, izesitdanyagok, adalékanyagok, kényelmi anyagok

Elelmiszer vizsgalat

A HACCP ¢lelmiszerbiztonsagi rendszer alapelvei

Személyi higiénia

Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei
Vendéglato termékkészités, tarolas, szallitas, kiszolgalas kritikus pontjainak meghatarozasa
Vendéglatoé mithely, konyha, eladotér higiénidja, kritikus pontok ellendrzése
Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi elbirasai

Hazai és EU-s fogyasztovédelmi szabalyok

A szint megjelélésével a szakmai készségek:
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Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

Személyes kompetenciak:

Pontossag
Felel6sségtudat

Tarsas kompetenciak:

Hatérozottsag

Moédszerkompetenciak:

Rendszerez6 képesség
Problémamegoldas, hibaelharitas

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
6275-11 Szakmai idegen nyelvi kommunikaci6

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Idegen nyelven kommunikal a munkatarsaival és a vendégekkel
Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét

Idegen nyelven telefonal

Technolégiai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen nyelven mond el
A gyakorlati munka soran idegen nyelven utasitast ad és fogad

Az altalanos gasztronomia idegen nyelvii szokincsét alkalmazza

A vendéglatas legfontosabb idegen nyelvii szokincsét alkalmazza

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjel6lésével a szakmai ismeretek:

aOwOOQwWr»ww

Altalanos idegen nyelvii kommunikacio, olvasas, forditas

Etikett protokoll idegen nyelven

Illemtani formulék idegen nyelven

Idegen nyelvii szakmai kommunikacio a vendégekkel

Idegen nyelvii szakmai kommunikaci6 a beszallitokkal, viszonteladokkal, munkatarsakkal
Vevodpanaszok kezelése idegen nyelven

Konyhai, cukrészati, éttermi félkész és késztermékek idegen nyelvii technologiaja

crer

Konyhai, cukraszati és éttermi gépek, berendezések nevei és feliratainak ismerete idegen nyelven

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

3
2
3

Idegen nyelvii beszédkészség
Idegen nyelvii hallott, illetve olvasott szakmai szoveg megértése
Telefonalas idegen nyelven
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Illemtani szabalyok, udvariassagi formulak alkalmazasa idegen nyelven
Idegen nyelvii géphasznalati feliratok értelmezése, megértése

Informéacidk adasa vendégeknek, munkatarsaknak idegen nyelven

Idegen nyelvii szakmai kifejezések

Anyagok, aruk, eszkdzok, gépek, berendezések idegen nyelvii megnevezése
Technologiak alkalmazasa idegen nyelven

Elemi szamolasi készség idegen nyelven

Személyes kompetenciak:

Szorgalom, igyekezet
Fejlodoképesség, onfejlesztés

Tarsas kompetenciak:

Hatérozottsag
Kapcsolatteremt6 készség

Moédszerkompetenciak:

Logikus gondolkodas
Gyakorlatias feladatértelmezés

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
6278-11 Felszolgalas 1.

A szakmai kévetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Elvégzi az egyéni el6késziileteit

Tajékozodik a napi feladatokrol, rendezvényekrol

Munkateriiletet, vendégteret, eszkdzoket nyitasra el6késziti

Ellenérzi a miiszaki berendezések mikodoképességét €s iizembe helyezi azokat
Figyelemmel kiséri az arukészlet alakulasat, gondoskodik a potlasarol, vételez
Elvégzi a teritési miveleteket

Kezeli az értékesités gépeit

Kavét, reggeli italokat készit

Fogadja a vendéget

Felméri a vendég igényeit

Ajanlja a vendégek részére a reggeli tipusait

Ismerteti a valasztékot, napi ajanlatot, akcidkat, specialitasokat

Etelt, italt ajanl a vendégnek

A vendég kérése szerint ismerteti az {izlet valasztékat

A vendég kérése szerint ismerteti az alkoholmentes és alkoholos italok készitését, tulajdonsagait
Kiilonbozo felszolgalasi modokban dolgozik

Figyelemmel kiséri a vendég kivansagait

Kezeli a vendégpanaszokat

Fizetteti a vendéget

Folyamatosan biztositja az anyag és eszkdzutanpotlast

Sziikség szerint standol

Uzemen kiviil helyezi a sziikséges gépeket az eldirt tisztitasi, apolasi miiveletek utan
Munkateriiletét eldiras szerint rendezi zars utan

Ugyel a munkakérnyezet tisztasagara

Ugyel a vagyonbiztonsagra

Betartja a higiéniai, kornyezetvédelmi elbirasokat, HACCP szabalyokat
Betartja a munkavédelmi €s tlizrendészeti szabalyokat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
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Eszkdz meghatarozas

Vendéglatas értékesitési formai

Terités fajtai

Etel, ital felszolgalas modjai

Hazai és nemzetkozi étkezési szokasok



Gépek, berendezések, eszk6zok miiszaki leirasai

Vendégkor

Menii 6sszeallitas alapszabalyai

Italok ajanlasanak altalanos szabalyai

Italkészités és tarolas

Kavek, reggeli italok, alkoholos és alkoholmentes italok

Btelkészités

Vendég kommunikacio, etikett protokoll szabalyok

Munkavédelmi alapismeretek, munkaltatok és munkavallalok munkavédelmi feladatai, jogai és
kotelezettségei
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A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

3 Kézirés
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség
Informéaciéforrasok kezelése
Elemi szamolasi készség

(U, I SNV, BV, I

Személyes kompetenciak:
Kiils6 megjelenés
Ratermettség
Megbizhatosag

Tarsas kompetenciak:
Rugalmassag
Udvariassag
Hatékony kérdezés készsége

Moédszerkompetenciak:
Rendszerezo6 képesség
A kornyezet tisztantartasa
Harmoniara és esztétikara valo torekvés

A szakmai kévetelménymodul azonositoja és megnevezése:
6279-11 Felszolgalas I1.
A szakmai kévetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Kapcsolatot tart mas munkateriiletekkel
Megszervezi a sajat munkajat
Etrendjavaslatot allit dssze
Italajanlatot készit
Szamitogépet kezel, meniikartyat készit
Helyesen alkalmazza a protokoll-el6irasokat
Alkalmi teritéket készit
A rendelés és az alkalmazott felszolgalasi mod alapjan felszolgalast végez
Figyelemmel kiséri a felszolgalando étel, ital mindségét, mennyiségét, hdmérsékletét
Etelt, italt készit a vendég asztalanal
Sziikség szerint kinal, utantolt
Pontositja a fizetés modjat
Pénztargépet kezel
Szamlat, nyugtat, készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki
Kezeli a vendég észrevételeit és az esetleges konfliktusokat megoldja
Ujra teriti az asztalt és rendezi a kornyezetét
Korrigélja a kinalatvaltozasokat
Figyelemmel kiséri a kollegai munkajat
Szallitaskor szakszer(ien csomagolja az eszkozoket, gépeket, berendezéseket
Berendezi a rendezvény helyszinét
A rendezvény étel és ital valasztékat bekésziti
Segit a vendégeknek a rendezvényasztalnal



Talcarol kinalja a vendégeket

Folyamatosan rendben tartja a rendezvényen a munkateriiletét
Elvégzi a rendezvény zarasahoz kapcsolodo teenddket
A szobaszervizre elokésziil

Felveszi a rendelést

Elvégzi a szamlazast

Felszolgalja a megrendelt étel és italt

Leramol

Elszamol

Betartja a higiéniai eléirasokat, HACCP szabalyokat
Betartja a munkavédelmi €s tlizrendészeti szabalyokat
Téjékozodik az 0j gasztronomiai trendekrdl

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Etrend, alkalmi meniisor sszeallitésa, ajanlasa
Kiilonleges alkalmak italajanlatai
Etkezési szokasok
Kiilonleges alkalmi teritések
Kiilonb6zo alkalmakra torténd felszolgalas, kiszolgalas
Italkészités és tarolas
Etelkészités, talalas a vendég asztalanal
Vendéggel valo kommunikacid, etikett protokoll szabalyok
Rendezvény lebonyolitas menete
Italok
Borvidékek
Szovegszerkesztés, tablazatkezelés, alkalmazott szamitastechnikai alapismeretek
Alapvetd foglalasi, szamlazasi rendszerek
Uj gasztrondmiai, felszolgalsi trendek
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A szint megjeldlésével a szakmai készségek:
Felhasznaloi szintl szamitogép hasznalat
Kézirés

Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvi hallott szoveg megértése
Idegen nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvii géphasznalati feliratok értelmezése, megértése
Informéaciéforrasok kezelése

Elemi szamolasi készség
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Személyes kompetenciak:
Kiils6 megjelenés
Mozgéskoordinacio (testi iigyesség)
Elhivatottsag, elkotelezettség

Tarsas kompetenciak:
Rugalmassag
Udvariassag
Kompromisszumkészség

Modszerkompetencidk:
Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztantartasa
Harmoniara és esztétikara valo torekvés

A szakmai kévetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1475-11 Mixer tevékenységek végzése



A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofilok:

Ellendrzi a gépek mitkodését

Sziikség szerint belizemeli 6ket

Tanulmanyozza a barpulthoz tartozé foglalasokat, elorejegyzéseket
Ellendrzi a kinalatot

Sziikség szerint vételez

Elvégzi a sziikséges aruféleségek behiitését

Letisztitja a barpultot és a munkafeliiletet

El6késziti a munkavégzéshez sziikséges eszkozoket

Elokésziti a megfeleld poharakat, alatéteket és egyéb felszolgalasi eszkozoket
El6késziti a bareszkozoket, kéziszerszamokat

Elékésziti a barpatikat (izesitdszereket)

El6késziti a baritallapot és étlapot

El6késziti az tizlet berendezését a nyitashoz

Elhelyezi, beiizemeli a reklameszkdzoket

Felveszi a rendelést, felméri a vendég igényeit

Italt ajanl a vendégnek

Alapanyagokat szakszertien valaszt ki, és készit el6

Alapanyagokat szakszertien mér

Szakszeriien ¢€s az italfajtanak megfeleléen hasznalja az italkeverés eszkozeit
Italokat készit

Szakszertien disziti az italokat

Elvégzi az italok (ételek) felszolgalasat

Lehet6ség és igény szerint kommunikal a vendégekkel
Folyamatosan rendben tartja a barpultot és a hozza tartozo6 asztalokat
Tisztitja a gépeket, eszkozoket

Betartja a higiénés szabalyokat

Dokumentalja a HACCP vonatkoz6 eldirésait

Elszamol a napi bevétellel, standol

Tulajdonsagprofil
Szakmai kompetenciak
A tipus megjel6lésével a szakmai ismeretek:
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Vendéglato értékesités
Felszolgalas

Rendezvény lebonyolitas
Vendégkor

Italszarmazas ¢s Gsszetétel
Italkészités és tarolas
Italvizsgalat

Italok csoportjai, kevert italok
Hungarikumok

Elokészités

Italok talalasa, diszitése

Szakmai idegen nyelv

Altalanos kommunikéci6
Szakmai kommunikacid
Kommunikacios eszkoz
Kommunikacio a vendégekkel
Etikett protokoll

Természetes formak
Mesterséges formak

Természeti torvények (ritmus, szimmetria, aszimmetria, aranymetsz¢s)
Alapszinek

Kevert szinek

Szinkontrasztok

Vendéglato értékesitési gyakorlat
Felszolgalasi gyakorlat
Rendezvény lebonyolitasi gyakorlat



Elszamoltatas

sollvo i)

Iranyitasi gyakorlat
Arukezelési és -készitési gyakorlat

Higiéniai eléirasok, HACCP

A szint megjelélésével a szakmai ismeretek:
5 Olvasott szakmai szoveg megértése

Téjékozodas
Térérzékelés
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Szemelyes kompetenciak
Alloképesség

Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvii hallott szoveg megértése

Idegen nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvii géphasznalati feliratok értelmezése, megértése
Elemi szamolasi készség

Kommunikacios készég

Kiils6é megjelenés

Kéziligyesség

Tarsas kompetenciak
Udvariassag

Hatékony kérdezés készsége
Kompromisszumkészség

Moédszerkompetenciak

Uj otletek, megoldasok kiprobalasa
A kornyezet tisztantartasa
Kreativitas, otletgazdagsag

A 33 811 02 1000 00 00 azonosité szamu, Pincér megnevezésii szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositdja megnevezése
6273-11 Vendéglato gazdalkodasi tevékenységek
6274-11 Vendéglato tevékenység alapjai
6275-11 Szakmai idegen nyelvi kommunikacid
6278-11 Felszolgalas 1.
6279-11 Felszolgalas II.

A 33 811 02 0001 33 01 azonosité szami Mixer-Bartender megnevezésii szakképesités-raépiilés szakmai

kovetelménymoduljainak

azonositdja

megnevezése

1475-11

Mixer tevékenységek végzése




V.
VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

1. A szakmai vizsgira bocsatas feltételei:

Modulzaré vizsga eredményes letétele

Iskolai rendszerii szakképzés esetén:

Az utolsé szakképzd évfolyam eredményes elvégzése, amely egyenértékii a modulzard vizsga eredményes
letételével

Amennyiben a szintvizsgat a kamara megszervezte, ugy az iskolai rendszerti szakképzésben résztvevo vizsgara
bocsatasanak feltétele az eredményes szintvizsga

2. A szakmai vizsga részei:

1. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

6273-11 Vendéglato gazdalkodasi tevékenységek

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A) Gazdasagi szamitasok (kalkulacid, anyaghanyad szamitas, arképzés, veszteségszamitas,
készletgazdalkodas, eredmény kiszamitdsa, jovedelmezdségi tabla és annak dsszetevoi)
B) Gazdalkodasi ismeretek, fogalmi szinten: koltség, koltséggazdalkodas, bér, bérgazdalkodas,
adozasi alapismeretek, vallalkozasi ismeretek, marketing alapismeretek, iizleti élet irasbeli formai,
vendéglatas fogalma, feladata, tevékenysége, lizletkorok, tizlettipusok

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:

irasbeli
Idétartama: 120 perc
A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 100%

2. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenység alapjai
A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
A) Elelmi anyagok jellemzéi, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:

szobeli
Idétartama: 30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)
A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 100%

3. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
6275-11 Szakmai idegen nyelvi kommunikacio
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A vendéglatashoz kotdd6 szakmai szoveg forditasa és értelmezése, minimum 500 maximum 1000

karakter terjedelmu
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
szobeli
Idétartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat
Szakmai témaban kommunikal. A huzott témaban parbeszédet folytat a vizsgaztatoval, kérdésekre

valaszol

A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Idétartama: 15 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 40%
2. feladat 60%



4. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

6278-11 Felszolgalas 1.

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Eszkozfelismerés: A vizsgazonak a kikészitett legalabb 20 db kiilonleges éttermi eszkdz koziil a
vizsgabizottsag altal személyenként kiilon-kiilon kijel6lt 10 db-ot kell pontosan megneveznie

A hozzéarendelt jellemzd vizsgatevékenység:
gyakorlati

Iddtartama: 10 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Ettermi terités két 6 részére, a vizsgaszervezé altal megadott haromfogasos meniisor vagy napi
ajanlat alapjan

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Idotartama: 30 perc

A hozzarendelt 3. vizsgafeladat:
Vendég fogadasa, iiltetése, haromfogasos ételsor felszolgalasa, ebbdl legalabb kettd szervirozassal,
italfelszolgalassal angol felszolgalasi modban
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Idétartama: 60 perc
A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 15%
2. feladat 25%
3. feladat 60%

5. vizsgarész

A hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

6279-11 Felszolgalas I1.

A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
A vizsgazonak a kiadott tételsorban meghatarozott szempontok szerint kell Osszeallitania egy
Otfogasos meniit, amely egy meghatdrozott alkalomhoz és idéponthoz illeszkedjen. Ehhez a
meniisorhoz és alkalomhoz ill§ italsort is allitson 6ssze. A vizsgazonak az altala dsszeallitott étel-
és italsorhoz 4 oldalas meniikartyat kell készitenie, szamitégépen. A vizsgazd altal Gsszeallitott
étel- és italsorra diszteritést készit 2 fore

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Idétartama: 120 perc (50 perc meniikartya szerkesztés, 70 perc diszterités 2 fore)

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:
Megterit a vizsgaszervezd altal Osszeallitott 3 fogdsos meniisorra, mely nem képezi a
vizsgatevékenység részét, a terités munkafolyamatara forditott idé nem a vizsgatevékenység
idGtartamanak része.
A haromfogasos meniisort felszolgalja, melybdl egy fogas esetében a vendég asztalanal végzett
kiilonleges éttermi munka a jellemzd.
Salatak készitése, vagy halak filézése, vagy hatszin, bélszin szeletelése, vagy sertés-, marha-,
borju-, irii- és baranyhusok szeletelése, vagy szarnyasok trancsirozasa, vagy tatar beefsteak
keverése, vagy flambirozas, vagy nyarskészités, vagy sajtfondli, husfondii készitése, vagy
ételkocsirol, sajtkocsirol kinalas, talalas, vagy egyéb ételek készitése a vendég eldtt
A meniisorhoz italfelszolgalast is végez (bor vagy pezsgé felszolgalas)

A hozzéarendelt jellemzd vizsgatevékenység:
gyakorlati

Iddtartama: 60 perc

A hozzarendelt 3. vizsgafeladat:



Etelismeret, italismeret, italajanlat, ételek és italok felszolgalasa, felszolgalasi ismertek,
borvidékek, rendezvények, szobaszerviz, kiilonleges éttermi munkak (a szobeli vizsga tartalmazza
a Felszolgalas 1. és Felszolgalas II. modul elméleti anyagat)
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
szobeli
Idotartama: 25 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 10 perc)
A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 30%
2. feladat 40%
3. feladat 30%

6. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositdja és megnevezése:

1475-11 Mixertevékenység végzése

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi
elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert italok készitésének bemutatasa

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
szobeli

Iddtartama: 30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
A Mixer Vilagszovetség altal meghatarozott 5 standard és egy fantdzia kevertital, egy
kavékiilonlegesség szakszerii elkészitése
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Idétartama: 60 perc
A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat: 25%
2. feladat: 75%

3. A szakmai vizsga értékelése %-osan:

A 33 811 02 1000 00 00 azonositd szamu, Pincér megnevezésl szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek
sulya a vizsga egészében

. vizsgarész: 15
. vizsgarész: 15
. vizsgarész: 10
. vizsgarész: 30
. vizsgarész: 30

O O S R

A 33 811 02 0001 33 01 azonositd szamu, Mixer-Bartender megnevezésti szakképesités-raépiiléshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében

6. vizsgarész: 100

4. A szakmai vizsgarészek aléli felmentés feltételei

A szakképesitéshez rendelt vizsgarészek valamelyikének korabbi teljesitése.
Az a vizsgézo, aki a 1475-06 szamu kovetelménymodult egy korabbi szakmai vizsgdn mar teljesitette, felmentést
kap a 1475-11 szdmu kovetelménymodul teljesitése alol.

5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéré szempontjai
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A képzési feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok és felszerelések minimuma E 2
S| g
=
Ertékesit6 iizlet berendezései, gépei X X
Felszolgalashoz sziikséges anyagok, eszkozok (evoeszkozok, talaldeszkozok) X
Asztali diszit6 elemek (gyertya, virag, tiikor stb.) X
Tajékoztato és reklam anyagok és eszkozok (étlap, itallap, szordanyagok stb.) X X
Fémeszk6zok X X
Uveg eszkozok X X
Papir eszk6zok X X
Textiliak X X
Keramiak, porcelanok X
Butorzat X X
Gépek, berendezések X X
Etelkocsi X
Italkocsi X X
Italkeverés eszkozei X
Szamitogép X
VII.
EGYEBEK

Iskolai rendszerii képzéseknél az 6sszefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 2 szakképz6 évfolyam esetén az elsé
tanévet kovetéen 160 ora, 3 szakképzd évfolyam esetén az elsé tanévet kdvetden 140 dra, a masodik tanévet

kovetden 160 ora.




