A 75. sorszamu Vendéglato eladé megnevezési szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye
1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK
1.1. A szakképesités azonositd szama: 34 811 05
1.2. Szakképesités megnevezése: Vendéglato elado
1.3. Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 3
1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az draszam: 960-1440
2. EGYEB ADATOK
2.1. A képzés megkezdésének feltételei:
2.1.1. Iskolai eldképzettség: alapfoki iskolai végzettség

2.1.2. Bemeneti kompetenciak: a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szamu mellékletében a Vendéglatas-
turisztika szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak birtokaban

2.2. Szakmai el6képzettség: —

2.3. El6irt gyakorlat: —

2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: vannak
2.5. Pélyaalkalmassagi kovetelmények: —

2.6. Elméleti képzési id6 aranya: 30 %

2.7. Gyakorlati képzési id6 aranya: 70 %

2.8. Szintvizsga: kotelez6

2.9. Az iskolai rendszerii képzésben az Gsszefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 9. évfolyamot kovetéen 140
ora, a 10. évfolyamot kdvetden 160 6ra

3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesitéssel legjellemzébben betoltheté munkakor(ok), foglalkozas(ok)

A B C
3.1.1. FEOR FEOR megnevezése A szakképesitéssel betolthetd
szama munkakor(ok)
3.1.2. Mixer
3.1.3. 5133 Pultos Italmérd
3.1.4. Csapos
3.1.5. Hidegbiifé-elado
3.1.6. 9235 Gyorséttermi elado Gyorsétel készit6 és eladd

3.2. A szakképesités munkateriiletének rovid leirdsa:

A vendéglaté eladd a cukraszdak, kavézok, eszpresszok, ételbarok, barok, gyors-étkezOhelyek, hidegbiifék,
biifék, falatozok szakembere. Reggeli- és uzsonnaételeket, gyorsételeket, hidegkonyhai készitményeket,
salatakat készit és értékesit helyben ¢és elvitelre.

Feladata tovabba az értékesité munkak szakszerii ellatasa, vitrineket, kinald polc és pultrendszereket rendez,
kavét és teat foz, alkoholmentes és alkoholos italokat készit. Cukraszkészitmények, fagylaltok befejez6




miiveleteit végzi, pultkiszolgalast és felszolgalast végez.

A szakképesitéssel rendelkezd képes:

felmérni az lizletben megjelend keresletet és kinalatot, figyelemmel kisérni az drukészletet
Osszeallitani az iizlet valasztékat,

anyaghanyadot, kalkulaciot, arlapot késziteni, kiszamitani az ételek tapanyag- és energiatartalmat
reggeli és uzsonnaételeket, gyorsételeket, hidegkonyhai készitményeket, salatakat késziteni,
adagolni, talalni helyben fogyasztasra vagy elvitelre

szakszerlen kezelni a siit6-f6z6 berendezéseket és az értékesités gépeit

betartani a higiéniai eldirdsokat, az élelmiszerbiztonsagi, munkavédelmi, tiizrendészeti, és
kornyezetvédelmi szabalyokat a termeld és értékesité munkaja alatt

biifé és gyorséttermi, valamint cukraszdai, kdvéhazi pultkiszolgalast és felszolgalast végezni
nyugtat, szamlat késziteni, fizettetni

elszamolni a napi bevétellel, standolni

beiizemelni, és lizemen kiviil helyezni a gépeket

elvégezni az iizlet nyitasi, €s zarasi teenddit

cukraszati készitmények befejezé miiveleteit végezni, feltdlteni a hiitvitrineket

fagylaltot fagyasztani, feltlteni a fagyi pultot, vezetni a nyilvantartasait

betartani a fogyasztovédelmi eldirasokat

idegen nyelven kommunikalni a munkatarsaival és a vendégekkel

3.3. Kapcsolodo szakképesitések

A | B | C
3.3.1. A kapcsolodé szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
3.3.2. azonosité szama megnevezése a kapcsolodas médja
3.3.3. 3181102 Gyorséttermi- és ételelado részszakképesités
3.3.4. 35811 02 Vendéglato tizletvezetd szakképesités-raépiilés

4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A | B
4.1. A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az allam altal elismert
szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairoél sz6l6 kormanyrendelet szerinti
4.2. | azonosité szama ] megnevezése
4.3. 10044-12 Elelmiszer, fogyasztévédelem
4.4, 10045-12 Gazdalkodas
45, 10046-12 Szakmai idegen nyelv
4.6. 10056-12 Gyorsétkeztetés, ételeladas
4.7. 10057-12 Vendéglato eladoi értékesités

5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

5.1. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Az iskolarendszeren kiviili szakképzésben az V.2. pontban el6irt valamennyi modulzar6 vizsga eredményes
letétele.
Az iskolai rendszerli szakképzésben az évfolyam teljesitését igazold bizonyitvanyban foglaltak szerint
teljesitett tantdrgyak — a szakképzési kerettantervben meghatarozottak szerint — egyenértékiiek az adott
kovetelménymodulhoz tartozé modulzar6 vizsga teljesitésével

5.2. A modulzar¢ vizsga vizsgatevékenysége €s az eredményesség feltétele:

A | B | C




5.2.1. A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak
5.2.2. azonositoé szama megnevezése a modulzaro vizsga
vizsgatevékenysége
5.2.3. 10044-12 Elelmiszer, szbdbeli
fogyasztévédelem
5.2.4. 10045-12 Gazdalkodas irasbeli
5.2.5. 10046-12 Szakmai idegen nyelv szobeli
5.2.6. 10056-12 Gyorsétkeztetés, ételeladds | gyakorlati
5.2.7. 10057-12 Vendéglato eladoi gyakorlati
értékesités

Egy szakmai kovetelménymodulhoz kapcsoldodé modulzar6 vizsga akkor eredményes, ha a modulhoz el6irt
feladat végrehajtasa legalabb 51%-osra értékelhetd.

5.3. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:

5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység

A) A vizsgafeladat megnevezése: Termel6 és értékesitd feladat végrehajtasa
A vizsgafeladat ismertetése: Két vendég részére 2-2 féle gyorséttermi, hidegkonyhai, reggeli, uzsonna étel, és
reggeli, vagy uzsonna ital készitése. Az elkészitett ételek adagolasa, tdlalasa. A vizsgazé a vendégeket
koszonti, ismerteti a kiszolgalasra vagy felszolgalasra, keriilo ételek, italok neveit, jellemz6it, Az italokat a
pultban elkésziti. Az étkezés befejezésekor elkésziti a gépi nyugtat, és ,.fizetteti” a vendéget. Az {izletben
talalhato gépeket, siitd-f6z6 berendezéseket lizembe, illetve lizemen kiviil helyezi.
A vizsgafeladat id6tartama: 150 perc
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 40%
B) A vizsgafeladat megnevezése: Termel6 és értékesito feladat végrehajtasa
A vizsgafeladat ismertetése: Egy cukraszati készitmény, (poharkrém, fagylaltkiilonlegesség) Osszeallitasa.
Hozza egy kavé, vagy teakiilonlegesség, valamint egy turmix vagy kevert ital készitése, és minkét termék
felszolgalasa. A vizsgazo az A és a B feladatban készitett, ételeket, cukraszkészitményeket, és italokat a
tanult idegen nyelven ismerteti a vendégeknek, és a kiszolgalas ideje alatt idegen nyelven kommunikal

A vizsgafeladat id6tartama: 100 perc

A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 40%

5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: —

A vizsgafeladat idétartama: —
A vizsgafeladat értékelési stilyaranya: -%

5.3.3. Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

A vizsgafeladat ismertetése: Vendéglatd vallalkozasok Iényege és jellemzdi, élelmianyag és italismeret,
kiilonboz6 kavékészitési, kavédiszitési eljarasok, teakészitési, teaszertartasi ismeretek, koktél, jégkasa, frappé,
¢és turmixital készitési ismeretek, cukraszdai és kavéhazi felszolgalas szabalyai, vendégkommunikacio, etikett,
protokoll szabalyok. A szakmai ismeretek idegen nyelvii szituacioi, olvasas, forditas

A szobeli vizsgatevékenység kozpontilag Osszeallitott vizsgakérdései a IV. Szakmai kovetelmények
fejezetben szerepld szakmai kovetelménymodulok témakoreinek mindegyikét tartalmazza



A vizsgafeladat idStartama: 35 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 20%

54. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidOpontjaira, a vizsgaiddszakokra, a
vizsgatevékenységek vizsgatételeire, értékelési utmutatdira és egyéb dokumentumaira, a vizsgan hasznalhato
segédeszkdzokre vonatkozo részletes szabalyok:

A szakképesitéssel kapcsolatos eldirasok az allami szakképzési és felnSttképzési szerv http://www.munka.hu/
cimil weblapjan érhetdk el a Szak- és felndttképzés Vizsgadk meniipontjaban

5.5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattdl eltérd szempontjai: —

6. ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A
A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges
6.1. eszkozok minimumat meghatarozo eszkoz- és felszerelési
jegyzék
6.2. Ttzhelyek
6.3. Stitok
6.4. Gépek, berendezések
6.5. Mosogatok
6.6. Hitészekrények, mélyhiiték
6.7. Konyhai kéziszerszamok, eszkdzok

6.8. Konyhai edényzet

6.9. Etjég-készit gép

6.10. Meérleg (digitalis, arazo)

6.11. Szamitdgép,

6.12. Pénztargép vagy pénztar szamitogép

6.13. Hitévitrin (sliteményes, hidegkonyhai)

6.14. Pult és vendégtér butorzat

6.15. Eszpressz6 kavégép

6.16. Kavédaralo

6.17. | Uveg eszkozok (talak, kelyhek, poharak stb.)

6.18. Fémeszkozok (a felszolgalas, kiszolgalds, adagolas eszkozei és
evoeszkdzok)
6.19. A gyorséttermi, és kavéhazi felszolgalashoz

sziikséges felszerelések

6.20. Csomagoloanyagok, egyéb kellékek

6.21. Uzleti bizonylatok

6.22. Kévés- baristaedényzet

6.23. Teakinalas, teakészités eszkozei

6.24. Fagylaltfagyaszt6, fagylaltpult

7.EGYEBEK

7.1. A modulzar6 vizsga alol felmentés adhato a kdvetkez6 esetekben:

6274-11 Vendéglato tevékenység alapjai modul teljesitése esetén a 10045-12 Gazdalkodas modul modulzaro
vizsgajanak teljesitése alol.



6275-11 Szakmai idegen nyelvi kommunikacié. modul teljesitése esetén a 10046-12 Szakmai idegen nyelv
modul modulzaré vizsgajanak teljesitése alol.
6284-11 Gyorséttermi- és ételeladd munkdja modul teljesitése esetén a 10056-12 Gyorsétkeztetés, ételeladas
modul modulzaré vizsgajanak teljesitése alol.



