Az 63.sorszamu Pincér megnevezésii szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye
1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK
1.1. A szakképesités azonositd szama: 34 811 03
1.2. Szakképesités megnevezése: Pincér
1.3. Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 3

1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 6raszam: 960-1440

2. EGYEB ADATOK
2.1 A képzés megkezdésének feltételei:
2.1.1. Iskolai eldképzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy iskolai el6képzettség hidnyaban

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

2.2. Szakmai el6képzettség: —
2.3. Eloirt gyakorlat: —
2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kdvetelmények: 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 rendszer(i képzésben az Osszefliggd szakmai gyakorlat id6tartama: a 9. évfolyamot kovetéen
140 ora, a 10. évfolyamot kdvetden 160 ora
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. Etkez6kocsi felszolgalo
3.1.3. Ettermi felszolgald
3.1.4. 5132 Pincér Fépincér
3.1.5. Hajopincér
3.1.6. Italpincér

3.2. A szakképesités munkateriiletének rovid leirdsa:

A pincér a kiilonbozé vendéglatd tevékenységet folytatd gazdalkodd szervezetek halozati egységeiben
értékesitési és szolgaltatasi feladatokat 1at el. A vendégek altal igényelt, illetve az ajanlott termék felszolgalasat
¢és a kapcsolodo szolgaltatasokat a tdle elvarhatd legmagasabb szakmai szinvonalon biztositja, az udvarias és
szakszer( felszolgalas eldirasai szerint. Fogadja a vendégeket, ételeket, italokat szolgal fel.




A szakképesitéssel rendelkezd képes:

az iizemeltetéssel kapcsolatos teenddket elvégezni

atvételében, eléirasoknak megfeleld tarolasaban és dokumentalasaban

munkatertiletét és a vendégteret nyitasra elékésziteni

felszolgalni, fogadni a vendéget, leiiltetetni a protokoll-eléirasok szerint, ismertetni a vélasztékot,
ételeket és italokat ajanlani, a rendelést felvenni

a felszolgalashoz sziikséges eszkozoket el6késziteni, a vendégek altal valasztott ételeket és italokat
szakszerlien felszolgalni

megszervezni a sajat munkajat, a felszolgalando étel és ital mindségét, mennyiségét és hdmérsékletét
figyelemmel kisérni

szamlakat késziteni

atvenni a fogyasztas ellenértékét, pénztargépet kezelni, zards utdn a vendégek tdvozasat ellendrizni,
elszamolast késziteni

HAACP dokumentaciokat kitdlteni

idegen nyelven rendelést felvenni

kornyezetvédelmi elbirasokat alkalmazni

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. 35811 02 vendéglatd lizletvezetd szakképesités-raépiilés

4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A | B
4.1. A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az allam altal elismert
szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl sz6l6 kormanyrendelet szerinti
4.2. | azonosité szama megnevezése
4.3. | 10044-12 Elelmiszer, fogyasztovédelem
4.4. | 10045-12 Gazdalkodas
4.5. | 10046-12 Szakmai idegen nyelv
4.6. | 10047-12 Felszolgalas alapjai
4.7. | 10074-12 Felszolgalas

5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

5.1. A komplex szakmai vizsgéara 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 tantargyak — a szakképzési kerettantervben meghatarozottak szerint — egyenértékiiek az adott
kovetelménymodulhoz tartozé modulzaro6 vizsga teljesitésével

5.2. A modulzér6 vizsga vizsgatevékenysége és az eredményesség feltétele:

A | B | C

5.2.1. A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

5.2.2. azonositoé szama | megnevezése | a modulzard vizsga




vizsgatevékenysége
5.2.3. | 10044-12 Elelmiszer, irasbeli
fogyasztévédelem
5.2.4. | 10045-12 Gazdalkodas irasbeli
5.2.5. | 10046-12 Szakmai idegen nyelv szdbeli
5.2.6. | 10047-12 Felszolgalas alapjai gyakorlati
5.2.7. | 10074-12 Felszolgalas gyakorlati

Egy szakmai kovetelménymodulhoz kapcsoldddé modulzaré vizsga akkor eredményes, ha a modulhoz eléirt
feladat végrehajtasa legalabb 51%-osra értékelhetd.

5.3. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:
5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: : Menii 0sszeallitas és felszolgalas

A vizsgafeladat ismertetése: A vizsgazd egy Otfogasos meniit és hozza ill6 italsort allit Gssze, egy
meghatarozott alkalomra és id6pontra. A vizsgazd az altala Osszeallitott étel- és italsorhoz 4 oldalas
mentikartyat készit, szamitogépen. A vizsgazo az altala dsszeallitott étel- €s italsorra diszteritést készit 2 fore.
Megterit a vizsgaszervezo altal sszeallitott 3 fogdsos meniisorra, mely nem képezi a vizsgatevékenység részét,
a terités munkafolyamatara forditott id6 nem a vizsgatevékenység iddtartamanak része.

Fogadja a vendéget, leiilteti, meniisort ismertet, haromfogasos meniisort szolgal fel angol felszolgalasi
moddban, 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-, tirii- és
baranyhusok szeletelése, vagy szarnyasok trancsirozasa, vagy tatar beefsteak keverése, vagy flambirozas, vagy
ételkocsirol, sajtkocsirdl kinalas, talalas, vagy egyéb ételek készitése a vendég eldtt.
A meniisorhoz italfelszolgalast is végez (asvanyviz, bor vagy pezsgd, kavé), a kavét a pincér késziti el a
vizsgadn. A meniisor felszolgalasa utan kiallitja a vendég szamara a szamlat, melyet gépi vagy manualis
szamlazassal készit el, a vizsgaszervezd altal megadott arak és szamlazasi adatok alapjan. A felszolgalas
befejeztével felméri a vendégek elégedettségét, elkdszon a vendégtol.

A vizsgafeladat idotartama: 210 perc

A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 60%

5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: A pincér adminisztracios tevékenysége
A vizsgafeladat ismertetése: A kdzponti irasbeli az alabbi témateriiletekbdl tartalmaz feladatokat:

Nyomtatvanyok kitdltése, felismerése, tartalmanak ismerete, alkalmazasa (készpénzfizetési szamla, atutalasi
szamla, nyugta, szallitdlevél, aru-bevételezési jegy, raktarozasi jegy, vételezési jegy, felvasarlasi jegy, standiv,
étkezési utalvanyok).

Etlap- és itallapfajtak felismerése, tartalmanak ismerete, elkészitése, étel és italcsoportok kialakitasa, hibak
javitasa, étel és italcsoportok rendszerezése. Arkalkulacid, engedmények érvényesitése, szamitasa. Arkozlés
eszkozei a vendéglatod {lizletben, elkészitésiik, tartalmuk, alkalmazéasuk. Jelenléti iv kitoltése, tartalmanak
ismerete. Standolas, standiv elkészitése, elszamolas. Aruatvétel munkafolyamata, szempontjai. Vasarlok
konyve tartalma, hasznalata, reklamacié ligyintézése, adminisztrativ teendék. Leltar munkafolyamata, leltar
bizonylatainak ismerete, hasznalata, kitoltése.

HACCP dokumentacié ismerete, Kkitdltése, elOirasainak alkalmazasa (Intézkedési terv, Team iilések
jegyz6konyve, Oktatasi jegyz6konyv, Napi ellendrzési lap, Hutéterek homérséklet ellendrzési lapja). Higiéniai
eléirasok a vendéglatasban (tisztitas, fertdtlenités, hulladékkezelés, rovar- és ragcsaloirtas, személyi higiénia,
felszolgalds, terités, elszallitas, kiszallitds, rendezvények, poharmosogatas, polirozas, sorcsapolas).
Munkavédelmi és balesetvédelmi ismeretek (balesetek, jegyzokonyv, teenddk baleset esetén, munkavédelmi és



balesetvédelmi oktatds). Tiizvédelmi eldirasok (tizvédelmi oktatds jegyzOkonyve, tlizoltd késziilékekre és
tlizcsapra vonatkozd eldirasok, tlizvédelmi osztalyok, tlizoltds modjai, tlizjelzés, tiiz bejelentése, tlizvédelmi
szabalyzat).

A vizsgafeladat id6tartama: 90 perc

A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 20%

5.3.3. Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etel- italajanlat, szakmai idegen nyelvi kommunikéacié

A vizsgafeladat ismertetése: A vizsgaszervezd altal Osszeallitott idegen nyelvil étlap és itallap segitségével
idegen nyelven kommunikal a vendégfogadds pillanatatél a vendég tavozasaig. (kdszontés, helykinalas,
ajanlas, étel- italmegrendelés felvétele, felszolgalas, eclégedettség felmérése, szamlazas, elkdszonés). A
kommunikécioé soran a kiillonboz6 igényekkel érkezd vendég kivansagait megérti, ez alapjan ajanl ételt és italt
az étlaprol (pl. vegetarianus vendég, fogyokurat tartdo vendég, csak bizonyos husféléket evé vendég, vallasi
felekezetekhez tartoz6 vendégek, kiilonb6z6 betegségekben szenvedd vendég).

Egy-egy ételcsoportot bemutat, talalasi modjait, talalashoz sziikséges eszkozoket, az ételekhez ajanlhato
italokkal. Egy-egy italcsoport bemutatasa, felszolgalasuk és az ehhez sziikséges eszk6z6k ismertetése.

A vizsgafeladat idotartama: 40 perc (felkésziilési id6 20 perc)
A vizsgafeladat értékelési stilyaranya: 20%

54. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidOpontjaira, a  vizsgaiddszakokra, a
vizsgatevékenységek vizsgatételeire, értékelési itmutatoira és egyéb dokumentumaira, a vizsgan hasznalhatd
segédeszkozokre vonatkozo részletes szabalyok:

A szakképesitéssel kapcsolatos eldirasok az allami szakképzési és feln6ttképzési szerv http://www.munka.hu/
cimil weblapjan érhetdk el a Szak- és feln6ttképzés Vizsgak meniipontjaban

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

6. ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A
A képzési és vizsgaztatasi feladatok
6.1, teljesitéséhez sziikséges eszkozok
minimuméat meghatarozé eszkoz- és
felszerelési jegyzék
6.2. |Ertékesit iizlet berendezései, gépei
6.3 Felszolgalashoz sziikséges anyagok, eszk6zok
" |((evOeszkozok, poharak, tanyérok, stb.)
Asztali diszité elemek (gyertya, virag, tiikkor,
stb.)
6.5 Téjékoztato és reklam anyagok és eszk6zok
" |(étlap, itallap, szordanyagok, stb.)
6.6. [Fémeszkozok
6.7. |[Uveg eszkdzok
6.8. |Papir eszk6zok
6.9. |Ettermi butorzat
6.10. |Gépek, berendezések
6.11. [Bareszkozok
6.12. |ltalkeverés eszkozei
6.13. [Ettermi textilidk
6.14. [Telefon

6.4.




6.15. [Szamitogép (a vendéglatas altal hasznalt iizleti
programokkal)

6.16. [Porcelaneszkozok

6.17. [Pénztargép

6.18. |Internetkapcsolat

6.19. [Fénymasold

6.20. |[Ettermi faeszkozok

7. EGYEBEK

7.1. Modulzar¢ vizsga aldl felmentés adhato a kovetkezo esetekben:

6273-11 Vendéglatdé gazdalkodasi tevékenységek modul teljesitése esetén a 10045-12 Gazdalkodas modul

modulzard vizsgajanak teljesitése alol.

6274-11 Vendéglaté tevékenység alapjai modul teljesitése esetén a 10044-12 Elelmiszer, fogyasztovédelem

modul modulzar6 vizsgajanak teljesitése alol.

6275-11 Szakmai idegen nyelvi kommunikacié modul teljesitése esetén a 10046-12 Szakmai idegen nyelv modul

modulzaré vizsgajanak teljesitése alol.

6278-11 Felszolgalas 1. modul teljesitése esetén a 10047-12 Felszolgalas alapjai modul modulzard vizsgajanak

teljesitése alol.

6279-11 Felszolgéalas II. modul teljesitése esetén a 10074-12 Felszolgalds modul modulzard vizsgajanak

teljesitése alol.




