, VENDEGLATO ELADO '
SZAKKEPESITES SZAKMAI ES VIZSGAKOVETELMENYEI

I

ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

l. A szakképesités azonositdoszama: 33 8§11 04 1000 00 00
2. A szakképesités megnevezése: Vendéglato eladd
3. Szakképesitések kore:
3.1 | Részszakképesités
Azonositoszam: 33811040100 33 01
Megnevezés: Gyorséttermi- €s ételeladd
3.2 | Szakképesités-elagazasok Nincsenek
3.3 | Szakképesités-raépiilés
Azonositoszam: 33 811 04 0001 33 01
Megnevezés: Barista ¢és teakészitd
4. Hozzéarendelt FEOR szam: 5123
5. Képzés maximalis idétartama:

Szakképesités/Szakképesités-raépiilés megnevezése Szakkep Z:;;;\;f()lyam()k Oraszam
Vendéglato elado 2 2300
Barista és teakészitd - 200

L
EGYEB ADATOK
SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: VENDEGLATO ELADO

1.

A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetenciak:

Iskolai eldképzettség:
végzettség

Szakmai eloképzettség:

a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szamu
mellékletében a vendéglatas-idegenforgalom
szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak
birtokaban. E  kompetencidk megszerezhetéek a
szakképzést elokészitd évfolyam keretében is.

Vagy

tizedik  évfolyam elvégzésével tanusitott iskolai

vagy
a kozoktatasrol szol6 1993. évi LXXIX. térvény 27. § (4)
bekezdése szerint - kizéardlag szakképzési

évfolyamon megszervezett szakiskolai nevelésben
€s oktatasban részt vevo tanulok esetében — a nyolcadik
évfolyam elvégzésével tantsitott alapfoku iskolai
végzettség




Eloirt gyakorlat: -

Elérhet6 kreditek mennyisége: -

Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikséges
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikséges
2. Elmélet aranya: 30 %
3. Gyakorlat aranya: 70 %
(Az elmélet/gyakorlat arany az ,,elérehozott” szakképzés esetében a szakmai képzésre
vonatkozik)
4. Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben): van

Idétartama (évben vagy félévben): 1 év

5. Szintvizsga (iskolai rendszerben):  szervezhetd
Szervezésének id6pontja: a képzési ido felét kovetden
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

RESZSZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Gyorséttermi- és ételeladé
1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

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

Vagy

Iskolai eloképzettség: tizedik évfolyam elvégzésével tanusitott iskolai

végzettség
vagy
a kozoktatasrol sz616 1993. évi LXXIX. térvény 27. § (4)
bekezdése szerint — kizarolag szakképzési

évfolyamon megszervezett szakiskolai nevelésben
¢s oktatasban részt vevo tanulok esetében — a nyolcadik
évfolyam elvégzésével tanusitott alapfoku iskolai

végzettség
Szakmai eloképzettség: -
El6irt gyakorlat: -
Elérhet6 kreditek mennyisége: -
Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikséges
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikséges

2. A képzés maximalis idGtartama:
Szakképzési évfolyamok szama: -
Oraszam: 1200 ora

3. Elmélet aranya: 30 %



4. Gyakorlat aranya: 70 %

5. Szakmai alapképzés: -
iddtartama: -
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
SZAKKEPESITES-RAEPULES MEGNEVEZESE: Barista és teakészité
l. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:
Szakmai eloképzettség: 33 811 04 1000 00 00 Vendéglato elado
vagy
2105 Vendéglatoipari eladod szakképesités megléte
El6irt gyakorlat: nincs

Elérhet6 kreditek mennyisége: -

Pélyaalkalmassagi kovetelmények: nem szlikséges
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikséges

2. Elmélet aranya: 50 %

3. Gyakorlat aranya: 50 %

4. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
11 A
MUNKATERULET
1. A szakképesitéssel legjellemzobben betoltheté munkakor, foglalkozas:

A munkakér, foglalkozas

FEOR szima FEOR megnevezése

5123 Felszolgalo, vendéglato-ipari elado (pl. pincér, barpincér)

2. A szakképesités munkateriiletének rovid, jellemz6 leirasa:

A vendéglatd eladd a cukraszdak, kavézok, eszpresszok, barok, gyors-étkezéhelyek, biifék, falatozok
nélkiilozhetetlen szakembere

Feladata az értékesitd munkak szakszeri ellatasa

Vitrineket, kinalo polc és pultrendszereket rendez, kavét és teat f6z, alkoholmentes és alkoholos italokat
készit

Cukraszkészitmények, fagylaltok befejez6 miveleteit végzi

Pultkiszolgalast és felszolgalast végez

Reggeli- és uzsonnaételeket, gyorsételeket, hidegkonyhai készitményeket, salatakat készit é€s értékesit
helyben és elvitelre

3. A szakképesitéssel rokon szakképesitések:

A szakképesitéssel rokon szakképesitések

azonosit6 szama megnevezése

33 811 02 1000 00 00 Pincér

52 811 02 1000 00 00 Vendéglos




IV.
SZAKMAI KOVETELMENYEK

A szakmai kévetelménymodulok felsorolasa:

A szakmai kévetelménymodul azonositdja 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

Ellenérzi a napi arukészletet és vételez a raktarbol
Elvégzi az aruatvétel és 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 tapanyag- és energiatartalmat
Az aru tomegével kapcsolatos szamitasokat készit
Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény alakulasat
Figyelemmel kiséri az iizleti koltségek alakulasat
Megkiilonbozteti a vendéglato vallalkozasi lehetoségeket és azok feltételeit
Uzlettipusa marketingelemeit hasznélja

Ertékesitést 6sztonz6 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 tényez06i és azok Osszefiiggései

A piaci verseny

A gazdalkodas alapegységei

A vallalkozasok lényege és jellemz6i
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, munkaid6 beosztas, munkabér
A munkaadé és munkavallal6 kapcsolata

Az lizleti gazdalkodas bizonylatai

A gazdalkodas elemei, Gsszefiiggései és eredménye
A vendéglatas gazdasagi szamitasai
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A jovedelmezdséggel kapcsolatos mutatok

Létszam- és bérgazdalkodassal kapcsolatos mutatok
Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok

Arképzés

Marketing alapismeretek

Marketing tevékenység és reklameszkozok a vendéglatasban
Ertékesités 0sztonzés eszkozei

Viselkedéskultira, kommunikacio

Az iizleti élet irasbeli formai

A vendéglatas tlizletkorei és lizlettipusai

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

W W W WwWh

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:

Kozérthetdség

Mobdszerkompetenciak:

Tervezési képesség
Rendszerezo6 képesség
Attekintd 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 kot6do 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 fogyaszthatosagi, illetve mindség-megdrzési idoket és az aruk mindségét
Az elbirasoknak megfeleléen alkalmazza a mintavételi szabalyokat
Betartja és betartatja a kornyezetvédelmi eldirasokat

Betartja a fogyasztovédelmi elbirasokat

Magas foka 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

Tojas
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Hus, husipari termékek, baromfifélék, halak és hidegvériiek, vadak
Z061dségek, gylimolesok

Edesipari termékek, koffein tartalmu élelmiszerek

Alkoholtartamu italok, alkoholmentes italok

Flszerek, izesitdanyagok, adalékanyagok, kényelmi anyagok

Elelmiszer vizsgalat

A HACCEP é¢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 kdrnyezetvédelmi elbirasai

Hazai és EU-s fogyasztovédelmi szabalyok

A szint megjelélésével a szakmai készségek:

4
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Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

Személyes kompetenciak:

Pontossag
Felel6sségtudat

Tarsas kompetenciak:

Hatérozottsag

Mobdszerkompetenciak:

Rendszerezo6 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

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

Az altalanos gasztronoémia idegen nyelvii szokincsét alkalmazza

A vendéglatas legfontosabb idegen nyelvii szokincsét alkalmazza

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
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Altalanos idegen nyelvii kommunikacio, olvasas, forditas

Etikett protokoll idegen nyelven

Illemtani formulak idegen nyelven

Idegen nyelvii szakmai kommunikacio a vendégekkel

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

Konyhai, cukrészati, éttermi félkész és késztermékek idegen nyelvii technologiaja

sy

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

A szint megjel6lésével a szakmai készségek:

3
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Idegen nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvii hallott, illetve olvasott szakmai szoveg megértése
Telefonalas idegen nyelven

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
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Személyes kompetenciak:
Szorgalom, igyekezet
Fejlodoképesség, onfejlesztés

Tarsas kompetenciak:
Hatarozottsag
Kapcsolatteremt6 készség

Modszerkompetenciak:
Logikus gondolkodas
Gyakorlatias feladatértelmezés

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
6284-11 Gyorséttermi- és ételeladé munkaja

A szakmai kévetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Elvégzi az egyéni elokésziileteket

A munkateriiletet, értékesitoteret, gépeket, eszkozoket nyitasra elokésziti
Arcimkéket, arlapot, artablat készit, rendez, kihelyez

T4jékozodik a napi feladatokrol

Konyhatechnologiai munkamiiveleteket végez

Hasznalja az 01j technologiakat és anyagokat

Reggeli, és uzsonna ételeket és italokat készit

Hidegkonyhai készitmények befejezé miiveleteit végzi

Gyorséttermi ételeket, salatakat készit

Adagolja, talalja és disziti az ételeket helyben fogyasztasra vagy elvitelre
Gyorséttermi- és biifé kiszolgalast végez

Nyugtat, szamlat készit, fizettet

Szakszeriien kezeli a gépeket, siit6-f6z6 berendezéseket

Betartja a higiéniai eldirasokat, a HACCP szabalyokat

Sziikség szerint standol

Uzemen kiviil helyezi a gépeket

Elvégzi az iizleti zarasi teenddket

Betartja a munkaegészségiigyi, munkavédelmi és tlizvédelmi szabalyokat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjel6lésével a szakmai ismeretek:
Etelkészitési alapfogalmak
Etelkészitési miiveletek és csoportositasuk
Raktari készletek kezelése
Reggeli-, 16ncs-, és uzsonnaételek,- italok
Hidegkonyhai termékek, hideg és meleg szendvicsek készitése
Gyorséttermi ételek készitése, készentartasa, tarolasa
Gyorséttermi ételek, biiféaruk talalasa, kiszolgalasa, csomagoléasa elvitelre
Palackos, kimért és gépi tiditok kiszolgalasa
Gépek, berendezések hasznalata
Uzleti nyitasi és zarasi teendék
Szelektiv hulladékkezelés
Standiv vezetése
Pénztargép, iizleti informatikai eszk6zok kezelése
Munka és tlizvédelmi szabalyok
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A szint megjelélésével a szakmai készségek:

1
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Elemi szintli szamitégép hasznalat
Kéziras

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

Elemi szdmolasi készség

Szeméelyes kompetenciak:
Alldképesség
Terhelhetéség

Tarsas kompetenciak:
Kompromisszumkészség

Moédszerkompetenciak:
A kornyezet tisztantartasa
Problémamegoldas, hibaelharitas

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Elvégzi az egyéni elokésziileteket

Tajékozodik a napi feladatokrol, rendezvényekrol

Munkateriiletet, értékesitéteret, eszkozoket nyitasra elokésziti

Ellenérzi a miiszaki berendezéseket €s iizembe helyezi azokat

Figyelemmel kiséri az arukészlet alakulasat és gondoskodik a megfeleld készletrdl
Hutdvitrint feltolti

Fagylaltpultot feltdlti, fagylaltkonyvet vezeti

Cukraszati készitmények befejezé miiveleteit végzi

Fagylaltserlegeket, poharkrémeket készit, talal és diszit

Adagolja, talalja és disziti a készitményeket helyben fogyasztasra vagy elvitelre
Kavét, teat, reggeli italokat, kevert italokat, jégkasakat, turmix italokat készit
Alkoholmentes és alkoholos italokat kimér, csapol, kiszolgal, felszolgal
Arcimkéket, arlapokat elkésziti és elhelyezi a vitrinben, a pultban és a vendégtérben
Etelt, siiteményt, italt ajan] a vendégeknek

Felméri a vendégek igényeit, felveszi a rendeléseket

Alkalmazza a cukraszdai és kavéhazi pultkiszolgalast és felszolgalast
Siiteményeket, fagylaltot, poharkrémeket csomagol

Pénztargépet, pénztarszamitogépet kezel, fizettet,

Nyugtat, szamlat készit

Folyamatosan biztositja az anyag- és eszkozutanpotlast

Sziikség szerint standol

Uzemen kiviil helyezi a sziikséges gépeket

Elvégzi a zarasi teend6ket

Ugyel a munkakérnyezet folyamatos tisztasagara

Betartja a higiéniai eldirasokat, HACCP szabalyokat

Betartja a munkaegészségligyi, munkavédelmi és tlizrendészeti szabalyokat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
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Vendéglato értékesités

Nyitas elotti feladatok

Gépek, berendezések hasznalata
Vendéglatasra érvényes kornyezet kialakitasa
Magyar cukraszipari termékek

Cukraszati, eladoi feladatok



Fagylalt, fagylaltkiilonlegességek, poharkrémek befejez6 miiveletei
Hutévitrinek rendezése, feltoltésének szabalyai

Kavéfozes, reggeli italok készitése, kiszolgalasa és felszolgalasa

Aru minéségének meghatarozasa

A termékek mindségének megbrzése

Vendégkor

Siitemények, hidegkonyhai készitmények csomagoléasa

Arcimkék, artablak, arlapok készitése

Etelek, siitemények és italok ajanlasa, talalasa, kiszolgalasa és felszolgalasa
Cukraszdai és kavéhazi felszolgalas szabalyai

Vendégkommunikacio, etikett, protokoll szabalyok

Pénztargépek, pénztarszamitogépek hasznalata

Pénzkezelési, és szamlazasi szabalyok

Munka-, tiz- és balesetvédelem

Az izleti étel-, siitemény- és fagyalalt-valaszték bemutatasa, talalasa,
mindségmegovasa
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A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

1 Elemi szintli szamit6gép hasznalat
Kéziras
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség
Elemi szamolasi készség
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Személyes kompetenciak:
Alloképesség
Mozgaskoordinacio (testi ligyesség)
Kéziigyesség

Tarsas kompetenciak:
Kompromisszumkészség

Modszerkompetenciak:
A kornyezet tisztantartasa
Problémamegoldas, hibaelharitas

A szakmai kévetelménymodul azonositdja és megnevezése:
6286-11 Barista termelési és értékesitési feladatok

A szakmai kévetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

eltarthatosaga,

Naponta ellendrzi és karbantartja az eszpresszé mindségeét, és a munkéjahoz sziikséges

eszkozoket

Kévét készit kiilonféle eljardsokkal

Alkalmazza és betartja a tradicionalis kavéfozési eljarasokat
Nemzetkozi és egyedi receptek alapjan kavékiilonlegességeket készit
Szakértelmével tanacsokat ad a kavéfogyaszté vendégeknek
Kavébemutatokat szervez

Hasznalja az informatikai és telekommunikacios eszkozoket

Ugyel a vagyonbiztonsagra

Kiépiti és betartja a kavés placcon a HACCP el6irasait

Betartja ¢és ellendrzi a higiéniai el6irasokat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
A kavé torténete, a kavéfeldolgozas, kavéfajtak
Az eszpresszo kultara
A barista munkateriilete
A kavémindség alapjai
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Az eszpresszo készités sztenderdje

Tejhab készités, capuccino ontés

Tejes kavéitalok, jeges kavéitalok

A barista munkakor

A kavégeépek jellemzoi

Az olasz eszpresszo kultara és kavéiskola jellemzéi
A német ¢és francia kavéiskola jellemzdi
Kiilonleges kavékészitési eljarasok

A torok kavéfdzeési eljarasok

Kiilonbozd kavédiszitési eljarasok
HACCP rendszer ismerete és mikodtetése

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

4
5
5

Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
A kaveéfozés gépeinek, eszkozeinek szakszerli hasznalata

Személyes kompetenciak:

Pontossag
Precizitas

Tarsas kompetenciak:

Attekintd képesség
Kapcsolattarto készség

Modszerkompetenciak:

A kornyezet tisztantartasa
Problémamegoldas, hibaelharitas

A szakmai kévetelménymodul azonositéja és megnevezése:
6287-11 A teakészité termel6 és értékesito munkaja

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Naponta ellen6rzi, karbantartja és szakszerlien el6késziti a teakészitéshez sziikséges
berendezéseket és eszkozoket

Teat készit kiilonféle eljarasokkal

Tea-izesitoket ajanl

Alkalmazza a teakulturahoz két6do tradicionalis teakészitési eljarasokat

Nemzetkdzi és egyedi receptek alapjan teakiilonlegességeket készit

Alkalmazni tudja a teaszertartasok eldirasait és a vilagszerte ismert nemzeti szokasait
Alkalmazza a szakszerli gyogyteakészitést

Ajanlani tud a vendégeknekteafiiveket, gyiimolcsteakat és gyogyteakat napszakhoz, évszakhoz,
alkalomhoz igazodva

Késziteni tud teaval késziilt ételeket, desszerteket és italokat

Szakértelmével tanacsot ad a teafogyasztd vendégeknek

Teabemutatokat szervez

Kiépiti és betartja a tea-placcon a HACCP el6irasait

Betartja és ellendrzi a higiéniai el6irasokat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
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A tea legendas torténete

A kinai teamiivészet sziiletése

A teacserje, teakertek, a tea szigete

A tea sziiretelése, feldolgozasa

A tedk fajtai és szine

Teak rangsorolasa és osztalyozasa

A teaszertartashoz sziikséges élelmi-anyagok, izesitk és eszk6zok, berendezések
Teahazak, teaszertartasok vilagszerte



B Teaval késziilt ételek, siitemények, gylimdlesok és italkiilonlegességek
A Teafajtak a napszakhoz, évszakhoz és alkalomhoz igazodva
A Gylimdlcsteak készitése
A Gyogyteak készitése, ajanlasa
A Teak bemutatasa, tarolasa, eltarthatésaga
A szint megjeldlésével a szakmai készségek:
5 Olvasott szakmai szoveg megértése
5 Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése
5 A teakészités, a teafézés és a teaszertartas gépeinek, eszkozeinek szakszerii hasznalata

Személyes kompetenciak:
Pontossag
Precizitas

Tarsas kompetenciak:
Kapcsolattarto készség

Moédszerkompetenciak:
A kornyezet tisztantartasa
Problémamegoldas, hibaelharitas



A 33 811 04 1000 00 00 azonosité szami, Vendéglato eladéo megnevezésii szakképesités szakmai
kovetelménymoduljainak
azonositdja megnevezése

6273-11 Vendéglato gazdalkodasi tevékenységek

6274-11 Vendéglato tevékenység alapjai

6275-11 Szakmai idegen-nyelvi kommunikacid

628411 Gyorséttermi- és ételeladdo munkaja

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

A 33 811 04 0100 33 01 azonosité szamu, Gyorséttermi- és ételeladé megnevezésii részszakképesités
szakmai kévetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
627311 Vendéglato gazdalkodasi tevékenységek
6274-11 Vendéglato tevékenység alapjai
6275-11 Szakmai idegen-nyelvi kommunikacio
6284-11 Gyorséttermi- és ételeladdo munkéja

A 33 811 04 0001 33 01 azonosité szami, Barista és teakészité megnevezésii szakképesités-raépiilés
szakmai kévetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
6286-11 Barista termelési és értékesitési feladatok
6287-11 A teakészitd termeld €s értékesité munkaja
V.

VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

1. A szakmai vizsgiara bocsatas feltételei:
Modulzaré vizsga eredményes letétele
Iskolai rendszerti szakképzés esetén:
Az utolso szakképz6 évfolyam eredményes elvégzése, amely egyenértékii a modulzard vizsga eredményes
letételével
Amennyiben a szintvizsgat a kamara megszervezte, gy az iskolai rendszerti szakképzésben résztvevd
vizsgéra 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, iizletkorok, iizlettipusok

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
irasbeli

Id6tartama: 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 hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A) Elelmi anyagok jellemzéi, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
szobeli
Idotartama: 30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 100%

3. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositdja és megnevezése:
6275-11 Szakmai idegen nyelvi kommunikaci6
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A vendéglatashoz kotddd szakmai szoveg forditasa és értelmezése, minimum 500 maximum 1000

karakter terjedelmu
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli
Iddtartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

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

valaszol

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Idétartama: 15 perc

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

4. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

6284-11 Gyorséttermi- és ételeladé munkaja

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Gyorséttermi ételeket készit, hidegkonyhai készitmények befejezd6 miiveleteit végzi, Gsszetett
salatakat, reggeli és uzsonna ételeket és italokat készit. (Legalabb 2 étel és 1 ital.) Az elkészitett
ételeket és italokat adagolja, talalja és disziti, majd gyorséttermi kiszolgalassal, pultkiszolgalassal
vagy felszolgalassal értékesiti, gépi nyugtat, vagy szamlat készit. Az {izletben talalhatd gépeket,
stit0-f6z6 berendezéseket iizembe helyezi, illetve tizemen kiviil helyezi

A hozzarendelt vizsgatevékenység:
gyakorlati

Iddtartama: 140 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 100%

5. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

6285-11 Vendéglato eladé értékesité munkaja

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Cukraszati készitmények, reggeli ¢és uzsonnasiitemények, poharkrémek, fagylaltok és
fagylaltkiilonlegességek befejezd miiveleteit végzi. Kavét, teat, turmix vagy kevert italt készit,
talal és felszolgal. Reggeli és uzsonnaételeket, siiteményeket, alkalmi készitményeket ajanl a
vendégeknek. Eteleket, siiteményeket adagol, talal és diszit, szakszertien csomagol

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:

gyakorlati
Idétartama: 100 perc



A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a
poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek jellemzdit, tarolasat, értékesitésének
lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld
italvalasztékot, készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait.
B) Besz¢él a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkodzok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tizrendészeti eloirasokrol. Ismerteti a személyi és
az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi el6irasokat

A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli

Idétartama: 45 perc (ebbél felkésziilési id6 30 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok ardanya:
1. feladat 70 %
2. feladat 30 %

6. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
6286-11 Barista termelési és értékesitési feladatok
A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
Eszpresszo kavét, kavékiilonlegességeket készit, talal és szolgal fel
Kavéhoz il16 ételeket, siiteményeket és italokat ajanl és szolgal fel
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Idétartama: 60 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Ismerteti a kavé torténetét, kavétermé helyeket, kavéfajtakat, a kavéfdzési eljarasokat, és
kavékiilonlegességeket. Ismerteti a kavéfogyasztasi szokasokat és Osszefliggését a korszerli
¢letmoddal, és kavéfogyasztas kulturajaval

A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli

Iddtartama: 45 perc (ebbdl felkésziilési id6 30 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat: 70 %
2. feladat: 30 %

7. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

6287-11 A teakészit6 termeld és értékesité munkaja

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Teat, gylimdlcsteat, gyogytedkat, teakiillonlegességeket készit, talal, valamint teahoz ill6 ételeket,
stiteményeket, gylimolcsoket és italokat ajanl és szolgal fel

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Idétartama: 60 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Ismerteti a tea torténetét, teatermd helyeket, teafajtakat, a teafézési, illetve teakészitési eljarasokat,
¢és a teakiilonlegességeket. Ismerteti a teafogyasztasi szokasokat és Osszefiiggéseit a korszeri
¢letmoddal, és teafogyasztas kultirajaval. Ajanlani tud napszakhoz, évszakhoz, alkalomhoz ill6

teaitalokat
A hozzéarendelt jellemzd vizsgatevékenység:
szobeli
Iddtartama: 45 perc (ebbdl felkésziilési id6 30 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat: 70 %
2. feladat: 30 %



3. A szakmai vizsga értékelése %-osan:

Az 33 811 04 1000 00 00 azonositdo szamu, Vendéglaté eladd megnevezésii szakképesitéshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében:

. vizsgarész: 15
. vizsgarész: 15
. vizsgarész: 10
. vizsgarész: 30
. vizsgarész: 30
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A 33 811 04 0100 33 01 azonositdé szamu, Gyorséttermi- és ételeladdo megnevezésii részszakképesitéshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében:

1. vizsgarész: 15
2. vizsgarész: 15

3. vizsgarész: 10
4. vizsgarész: 60

Az 33 811 04 0001 33 01 azonosité szamu, Baristaés teakészitomegnevezésii szakképesités-raépiiléshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében:

6. vizsgarész: 50
7. vizsgarész: 50

4. A szakmai vizsgarészek aldli felmentés feltételei:
A szakképesitéshez rendelt vizsgarészek valamelyikének korabbi teljesitése.

5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattdl eltéré szempontjai



VL
ESZKOZ ES FELSZERELESI JEGYZEK

A képzési feladatok teljesitéséhez sziikséges Vendéglaté Gyorséttermi- és Barista és
eszko6zok és felszerelések minimuma elado ételeladé teakészito

Cukraszdai / kavéhazi berendezések X X
Hutovitrin (siiteményes, hidegkonyhai) X X
Fagylaltpult X
Eszpresszo kavégép X X X
Kavédaralo X X X
Cukraszdai / kavéhazi felszerelések, kézi X X
szerszamok, eszk6zok
Tejhab-késziilék X X
Tejszinhab gyarto késziilék X X
Tlizhely X X
Siitd X X
Etjég-készit6 gép X X X
Mérleg (digitalis, arazo) X X X
Bemutat6 vitrin X X
Htészekrények, mélyhiitok X X X
Szamovar X
Teaf6z6 berendezések X
Teakészitéshez hasznalt {iveg, porcelan, keramia és fémbdl X
késziilt eszk6zok
Forrazoé szlir6vel és tetdvel ellatott kinai pohar, csésze X
Szamitogép, pénztargép X X X
Fémeszkdzok X X X
Uveg eszkozok X X X
Papir eszk6zok X X X
Pult és vendégtér butorzat X X X
Gépek, berendezések X X X
Baéreszk6zok X X X
Italkeverés eszkozei X X X

VIIL
EGYEBEK

Iskolai rendszerii képzéseknél az Osszefliggd szakmai gyakorlat idotartama 3 szakképz6 évfolyam esetén az elsd
tanévet kovetéen 140 ora, a masodik tanévet kdvetden 160 ora, 2 szakképz6 évfolyam esetén az elsé tanévet
kovetden 160 ora.




