VENDEGLOS
SZAKKEPESITES SZAKMAI ES VIZSGAKOVETELMENYEI

I.
ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1. A szakképesités azonositod szama: 52 811 02 1000 00 00

2. A szakképesités megnevezése: Vendéglos

3. Szakképesitések kore:

| 3.1 ‘ Részszakképesités ‘ Nincs ‘
| 3.2 ‘ Szakképesités-elagazasok ‘ Nincsenek ‘
133 | Szakképesités-raépiilés | Nines |

4. Hozzarendelt FEOR szam: 5121

5. Képzés maximalis idotartama:

Szakképzési évfolyamok

Szakképesités megnevezése szAma Oraszdm
Vendéglos 2 2300
1L
EGYEB ADATOK
SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Vendéglos
1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:
Bemeneti kompetenciak: -
Iskolai eldképzettség: érettségi vizsga
Szakmai eloképzettség: -
Eloirt gyakorlat: -
Elérhet6 kreditek mennyisége: -
Palyaalkalmassagi kdvetelmények: nem sziikséges
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikséges
2. Elmélet aranya: 40%
3. Gyakorlat aranya: 60%
4. Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben): van
Idétartama (évben vagy félévben): 1 év
5. Szintvizsga (iskolai rendszerben): szervezhetd

Szervezésének idGpontja: a képzési id6 felét kovetden

6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
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MUNKATERULET

1. A szakképesitéssel legjellemzobben betoltheté munkakor, foglalkozas:

A munkakér, foglalkozas

FEOR szama FEOR megnevezése

5121 Vendéglato, vendéglos

2. A szakképesités munkateriiletének rovid, jellemzo leirasa:

A vendéglato egységben a beszerzési, termelési, értékesitési és raktarozasi tevékenységet végzi, iranyitja
gondoskodik a megfelel6 arukészletrdl

Megszervezi az egység adminisztraciés rendjét, biztositja a tliz-, munka-, és tulajdonvédelmi eléirdsok
betartasat. Gondoskodik a higiénias szabalyok betartasarol, teljes kora leltar- és anyagi feleldsséggel tartozik
az egységben a készletekért

Melegkonyhas étteremvezetd feladatokat lat el

3. A szakképesitéssel rokon szakképesitések:

A szakképesitéssel rokon szakképesitések

azonosit6 szama megnevezése
33 811 02 1000 00 00 Pincér
33 811 03 1000 00 00 Szakacs
33 811 04 1000 00 00 Vendéglato elado




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 tapanyag- 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 0sztonzo tevékenységet folytat
Alkalmazza az iizleti kommunikacio eszkozeit

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek
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 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, 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

Moédszerkompetenciak:

Tervezési képesség
Rendszerezo6 képesség
Attekintd képesség

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

A szakmai kévetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Munkaja soran alkalmazza a korszer(i taplalkozastudomany eredményeit
Munkaja soran alkalmazza a korszerii életmodhoz kot6do sajatossagokat
Munkéja soran alkalmazza az élelmiszerkutatasok eredményeit

Munkaja soran alkalmazza a diétas szabalyokat

Betartja és betartatja a HACCP eldirasait

Betartja és betartatja a higiéniai eldirasokat

Az elbirasoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket

Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellendriz

Ellendrzi a fogyaszthatosagi, illetve mindség-meg6rzési idoket €s az aruk mindségét
Az eléirasoknak megfelelden alkalmazza a mintavételi szabalyokat
Betartja és betartatja a kornyezetvédelmi eldirasokat

Betartja a fogyasztovédelmi elbirasokat

Magas foku személyi higiéniat tart fenn az élelmiszer forgalmazas soran

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

Elelmiszerek tapértékének megérzése
Mikroorganizmusok jellemz6i

Elelmiszerek tartositasa

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

Tojas

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 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 kdrnyezetvédelmi eldirasai

Hazai és EU-s fogyasztovédelmi szabalyok

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:
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Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvil beszédkészség

Személyes kompetenciak:

Pontossag
Felel6sségtudat

Tarsas kompetenciak:

Hatérozottsag

Moédszerkompetenciak:

Rendszerezo6 képesség
Problémamegoldas, hibaelharitas

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

A szakmai kévetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

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

Idegen nyelven telefonal

Technologiai 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:
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Altalanos idegen nyelvii kommunikacio, olvasas, forditas

Etikett protokoll idegen nyelven

Illemtani formuldk idegen nyelven

Idegen nyelvii szakmai kommunikaci6 a vendégekkel

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

Konyhai, cukraszati, éttermi félkész és késztermékek idegen nyelvii technologija

cres

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

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

3
2

Idegen nyelvii beszédkészség
Idegen nyelvii hallott, illetve olvasott szakmai szoveg megértése
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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 szdmolasi készség idegen nyelven

Személyes kompetenciak:

Szorgalom, igyekezet
Fejlodoképesség, onfejlesztés

Tarsas kompetenciak:

Hatérozottsag
Kapcsolatteremt6 készség

Moédszerkompetenciak:

Logikus gondolkodas
Gyakorlatias feladatértelmezés

A szakmai kévetelménymodul azonositoja és megnevezése:
6278-11 Felszolgalas 1.

A szakmai kévetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Elvégzi az egyéni el6késziileteit

Tajékozodik a napi feladatokrol, rendezvényekrol

Munkateriiletet, vendégteret, eszkdzoket nyitasra elokészit

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

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, apoldsi miiveletek utin
Munkateriiletét eldiras szerint rendezi zaras utan

Ugyel a munkakérnyezet tisztasagara

Ugyel a vagyonbiztonsagra

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

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek
A Eszk6z meghatdrozas
A Vendéglatas értékesitési formai
A Terités fajtai
A Etel, ital felszolgalds modjai



Hazai és nemzetkdzi 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 kommunikacid, etikett protokoll szabalyok
Munkavédelmi alapismeretek, munkaltatok és munkavallalok munkavédelmi feladatai, jogai és
kotelezettségei
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A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

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

(U, I SNV, BV B

Személyes kompetenciak:
Kiils6 megjelenés
Rétermettség
Megbizhatosag

Tarsas kompetenciak:
Udvariassag
Hatékony kérdezés készsége
Rugalmassag

Modszerkompetenciak:
Rendszerezd képesség
A kornyezet tisztantartasa
Harmoniara és esztétikara valo torekvés

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
6280-11 Etelkészités I.
A szakmai kévetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Elvégzi az egyéni el6késziileteit
T4jékozodik a napi feladatokrol
Elokésziti a munkateriiletet, gépeket, berendezéseket, eszkdzoket, anyagokat
Hasznalja a korszert technikai gépeket, berendezéseket, eszkdzoket
Etelkészitési alap, kiegészitd, és befejezé miiveleteket végez
Salatakat, onteteket készit
Hagyomanyos és korszerii konyha technologiaval késziilo f6zelékeket, koreteket készit, talal
Hagyomanyos ételekhez tartozo martasokat készit, talal
Leveseket és levesbetéteket készit, talal
Meleg eldételeket készit, a talalasi szabalyokat nyomon koveti és alkalmazza
Sos tészta ételeket készit, talal
Halakbol és egyéb hidegvéri allatokbol ételeket készit, talal
A hazai és nemzetkdzi vagoallatok husrészeibdl ételeket készit, talal
Hazi szarnyasokbol ételek készit és talal
Vadhuisokbdl ételeket készit és talal
Ettermi meleg-tésztikat készit, torekedve a hagyoméanyos készitési modra, ujszerli megjelenési
formaban talalva
Egyszerii meniit elkészit és talal
Helyben fogyasztasra vagy elvitelre ételeket adagol, talal, diszit
Rendet és tisztasagot tart a munkakdrnyezetében



Ugyel a vagyonbiztonsagra
Betartja a higiéniai eldirasokat, HACCP szabalyokat
Betartja a munkavédelmi és tlizrendészeti szabalyokat

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Az ételkészitési alap kiegészitd és befejezé miiveletei
Salatak és ontetek
F6zelékek, koretek
Hagyomanyos ételekhez tartozé martasok
Levesek, levesbetétek
Meleg eléételek
Sos tésztaételek
Halakbol, egyéb hidegvért allatokbol készithetd ételek
Vagoallatok husrészeinek belsdségeinek felhasznalhatosaga
Hazi szarnyasokbol készithetd ételek
Vadhusokbol készithetd ételeket
Ettermi meleg-tésztak
Menii 6sszeallitas alapszabalyai
Gépek, berendezések, eszkozok lizemeltetési jellemzoi
Uzemtan
A konyha és kapcsolodd helyiségeinek higiéniai,
munkavédelmi és vagyonvédelmi szabalyai
Napi konyhai feladatok
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A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

4 Olvasott szakmai szoveg megértése

3 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
4 Szakmai nyelvii beszédkészség

4 Elemi szamolasi készség

| Elemi szinti szamitégép hasznalat

Személyes kompetenciak:
Alloképesség
Mozgaskoordinacio (testi ligyesség)
Pontossag

Tarsas kompetenciak:
Kompromisszumkészség

Modszerkompetenciak:
A kornyezet tisztantartasa
Problémamegoldas, hibaelharitas

A szakmai kévetelménymodul azonositéja és megnevezése:

6283-11 Vendéglato iizletvezetési tevékenységek

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:
Megszervezi és milkddteti a vendéglato vallalkozast
Biztositja a miikodés és targyi feltételrendszerét
Szakmai elvarasai figyelembevételével valaszt személyzetet
Uzleti tervet készit, kialakitja az iizletpolitikat
Elvégzi az iizlet eredményességének komplex vizsgalatat
Személyi, targyi ellenérzéseket végez

tizrendészeti,

Betartja és betartatja a higiéniai eldirasokat, HACCP szabalyokat
Betartja és betartatja a munkavédelmi és tlizrendészeti szabalyokat

Felkésziil a hatdsagi ellendrzésekre, és kdozremiikddik benniik

mindségbiztositasi,

Biztositja a miikddéshez sziikséges erdforrasokat, gondoskodik azok hatékony felhasznalasarol



Mingségiranyitasi rendszert dolgoz/dolgoztat ki és mikddtet, iizleti szoftvert alkalmaz
Folyamatosan figyelemmel kiséri az {izlet valamennyi bels6 és kiils6é folyamatait
Kidolgozza/kidolgoztatja a marketing tervet

Kialakitja a marketingstratégiat és az iizlet arculatat, valasztékat

Piackutatast és konkurenciaclemzést végez/végeztet

Elemzi a piac és a kornyezet valtozasait

Bemutatja és reklamozza a vallalkozas szolgaltatasait

PR tevékenységet végez

Kapcsolatot tart fenn a szallitokkal, hatésagokkal

Apolja a kapcsolatot mas iizletfelekkel és a vendégekkel

Figyelemmel kiséri a szakmai trendek valtozasait

Foglalkozik a panaszkezeléssel

Szervezi, és lebonyolitja a kiilonbdz6 rendezvényeket

Kozremiikodik az tizleti valaszték dsszeallitasaban

Etrendet allit 6ssze, étlapot, itallapot készit/készittet

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
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Gazdasagi jog

Munkajog

Uzemszervezés

Gazdalkodas és ligyviteli szabalyok
Statisztikai elemzés, hatékonysagi szamitasok
Vallalkozasi szabalyok

Adougy, pénziigy

Marketingstratégia

Marketingkommunikécio

Uzleti kommunikacio

Etikett és protokoll a vendéglatasban
Rendezvény lebonyolitas

Etrend 6sszedllitas, étkezési szokdsok

Etlap és itallap tervezés fogalma, formai, jelentésége, alapelvei
Munkavédelmi és tlizrendészeti szabalyok

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:
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Mennyiségérzék

Matematikai készségek

Logikai 6sszefliggések megértése

ECDL 2. m. Operéacios rendszerek

ECDL 3. m. Szovegszerkesztés

ECDL 4. m. Tablazatkezelés

ECDL 7. m. Informéci6 és kommunikacid
Irodatechnikai eszk6zok hasznalata
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas irasban
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

Személyes kompetenciak:

Onallésag
Hatékony kommunikacié
Rendszerszemlélet

Tarsas kompetenciak:

Konfliktusmegoldé készség
Kompromisszumkészség
Meggy6z0készség



Modszerkompetenciak:
Tervezés
Rendszerez6 képesség
Problémamegoldas, hibaelharitas

Az 52 811 02 1000 00 00 azonosité szami, Vendéglés megnevezésii szakképesités szakmai
kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
6273-11 Vendéglatd gazdalkodasi tevékenységek
6274-11 Vendéglato tevékenység alapjai
6275-11 Szakmai idegen nyelvi kommunikacio
6278-11 Felszolgalas I.
6280-11 Etelkészités L.
6283-11 Vendéglato iizletvezetési tevékenységek




V.
VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

1. A szakmai vizsgiara bocsatas feltételei:

Modulzaré vizsga eredményes letétele

Iskolai rendszerii szakképzés esetén:

Az utols6 szakképz6 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 hozzarendelt 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 hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositdja és megnevezése:

6275-11 Szakmai idegen nyelvi kommunikacié

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A vendéglatashoz kotddd szakmai szoveg forditasa és értelmezése, minimum 500 maximum 1000
karakter terjedelmii

A hozzarendelt jellemz6 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 vizsgaztatdval, 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 hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése

6278-11 Felszolgalas 1.

A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
Eszkozfelismerés: A vizsgdzonak a kikészitett minimum 20 db kiilonleges éttermi eszkodz koziil a
vizsgabizottsag altal személyenként kiilon-kiilon kijel6lt 10 db-ot kell pontosan megneveznie

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Idétartama: 10 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Ettermi terités két f6 részére, a vizsgaszervezé altal megadott haromfogasos meniisor vagy napi
ajanlat alapjan

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Iddtartama: 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 hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositdja s megnevezése
6280-11 Etelkészités I.
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A készitend6 menii technologiai sorrendjének meghatarozasa munkaterv nyomtatvanyon

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Idétartama: 40 perc

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:
Haromfogasos napi menii készitése és talalasa
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
gyakorlati
IdGtartama: 240 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 20%
2. feladat 80%

6. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
6283-11 Vendéglato iizletvezetési tevékenységek
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Egy vendéglato iizlet eredményességének elemzése, vallalkozasi ismeretek
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
irasbeli



Idétartama: 90 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
A) Vendéglato tizleti tevékenységre jellemz6 reklamanyag, vagy tizleti valasztékkozlé anyag (honlap
vazlat, rendezvény arajanlat, bemutatkozo6 anyag) elkészitése a megadott szempontok alapjan
B) Egy adott hivatalos, vagy csaladi alkalomra 6tfogasos étel-italajanlat Osszeallitdsa, négyoldalas
meniikartyaba szerkesztése

A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
interaktiv

Iddtartama: 90 perc

A hozzarendelt 3. vizsgafeladat:
A) Vendéglatdo egységek személyi, targyi, pénziigyi erdforrasainak biztositasa, eredményes
miikddtetése, ellendrzése, lizleti partneri kapcsolatrendszerek szabalyai. Munka, baleset, és tlizvédelmi
ismeretek
B) Uzleti marketing és kommunikéacié, rendezvények, iizleti etikett protokoll, étrend, étlap, itallap
Osszeallitasi ismeret

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
szobeli

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

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 30%
2. feladat 35%
3. feladat 35%

3. A szakmai vizsga értékelése %-osan:

Az 52 811 02 1000 00 00 azonositd szamu, Vendéglds megnevezésti szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és
ezek stilya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 15
2. vizsgarész: 15
3. vizsgarész: 10
4. vizsgarész: 20
5. vizsgarész: 20
6. vizsgarész: 20

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

5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéro szempontjai



VL
ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A képzési feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok és felszerelések minimuma

Vendéglos

Textilidk

e

Porcelan eszkdzok

Fémeszkozok

Uveg eszkozok

Papir eszk6zok

Faeszkdzok

Butorzat

Ettermi és pultos gépek, berendezések

Szamitogép (a vendéglatas altal hasznalt {izleti programokkal)

Internetkapcsolat

Telefon

Fax

Pénztargép

Bareszk6zok

Italkeverés eszkozel

Kavés és teas edényzet

Ertékesit6 iizlet berendezései, gépei

Felszolgalashoz sziikséges anyagok, eszk6zok (evOeszkdzok, poharak, tanyérok, stb.)

Asztali diszit6 elemek (gyertya, virag, tiikor, stb.)

Tajékoztato és reklam anyagok és eszkozok (étlap, itallap, szordanyagok, stb.)

Tlizhelyek

Siiték

Hutok

Munkaasztalok

Fo6zo6ustok

Mosogatomedencék

Univerzalis konyhagépek

Szeleteld

Husdaralo

Burgonyakoptatd

Salatacentrifuga

Kutter

Go6zparolo

Sokkolo

Salamander

Rostsiito

Grill-lap

Olaj-gyorssiito

Grillez6

Mikrohullami készulékek

Kézi turmix

F6z6-siit6 edények
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Serpenydk

Kézi szerszamok

VIIL.
EGYEBEK

Iskola rendszerti képzéseknél az dsszefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 180 ora
Konyhai gyakorlat: 90 6ra
Felszolgalasi gyakorlat: 90 6ra




