Az 74. sorszamu Vendéglatasszervez4-vendéglds megnevezési szakképesités szakmai és
vizsgakovetelménye

1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK
1.1. A szakképesités azonosito szama: 54 811 01
1.2. Szakképesités megnevezése: Vendéglatasszervezd-vendéglds
1.3. Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szdma: 2

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

2. EGYEB ADATOK
2.1 A képzés megkezdésének feltételei:
2.1.1. Iskolai eldképzettség: érettségi vizsga

vagy
A szakképesités megszerzése céljabol a felndttoktatds keretében folyd képzésbe

bekapcsolddhat, aki rendelkezik szakiskolaban szerzett cukrasz vagy szakacs, vagy
pincér, szakiskolai végzettséggel, a szakiskolaban szerzett szakképesitéssel betdlthetd
munkakorben szerzett legalabb 6t éves gyakorlattal és az adott szakképesitésben tett
mestervizsgaval.

vagy iskolai eloképzettség hianyaban

2.1.2. Bemeneti kompetenciak: —

2.2. Szakmai el6képzettség: —

2.3. Eloéirt gyakorlat: —

2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kdvetelmények: vannak
2.5. Palyaalkalmassagi kovetelmények: —

2.6 Elméleti képzési id6 aranya: 40 %

2.7. Gyakorlati képzési id6 aranya: 60 %

2.8. Szintvizsga:—

2.9. Az iskolai rendszerii képzésben az Osszefliggd szakmai gyakorlat id6tartama: a 13. évfolyamot kovetden
160 ora (80 ora termelési, 80 ora értékesitési teriileten)

3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesitéssel legjellemzobben betdltheté munkakor(ok), foglalkozas(ok)

A B C
3.1.1. FEOR szima FEOR megnevezése A szakképesitéssel
betolthet6 munkakor(6k)
3.1.2. Barvezetd
3.1.3. 1332 Vendéglatd tevékenységet [Cukraszdavezetd
3.1.4. folytatd egység vezetdje |Csarda iizletvezetdje
3.1.5. Etterem iizletvezetdje




3.1.6. Ettermi és
rendezvényigazgatd

3.1.7. Ettermi igazgato

3.1.8. Ettermi iizletvezetd

3.1.9. Hidegkonyha-vezeté

3.1.10. Kertvendéglé lizletvezetoje

3.1.11. Munkahelyi étkezde,
étterem vezetoje

3.1.12. INépkonyha vezetdje

3.1.13. Szallodai cukraszda
lizletvezetdje

3.1.14 Szallodai salatabar
lizletvezetdje

3.1.15. IVendéglo iizletvezetdje

3.1.16. Boroz6 lizletvezetdje (1-2
személyes)

3.1.17. Biifé-, bisztrovezet6

3.1.18. Cukraszda-, fagylaltozo
vezetd (1-2 személyes)

3.1.19. Eszpresszo-, kavézovezetd

3.1.20. Etkezdés

3.1.21. [talboltvezetd (1-2
személyes)

3.1.22. 5131 Vendéglds Kavéhaz tizletvezetdje (1-2
személyes)

3.1.23. Kifézdés

3.1.24. Kocsmaros

3.1.25. Sontés-, italboltvezetd (1-2
személyes)

3.1.26. Sorozo iizletvezetdje (1-2
személyes)

3.1.27. Teazo lizletvezetdje (1-2
személyes)

3.1.28. Etkezokocsi felszolgalo

3.1.29. Ettermi felszolgalo

3.1.30. 5132 Pincér IFopincér

3.1.31. Hajopincér

3.1.32. Italpincér

3.1.33. Csapos

3.1.34. 5133 Pultos Italméré

3.1.35. Mixer

3.1.36. Etkezdei szakacs

3.1.37. Grill szakacs

3.1.38. Hajoszakacs

3.1.39. 5134 Szakacs Kozétkeztetési szakacs

3.1.40. Melegkonyhai szakacs

3.1.41. Pizzakészit0 szakacs

3.1.42. Segédszakacs

3.1.43. . . , Gyorsétel készitd és eladd

3144, 9235 Gyorséttermi elado Hiydegbii fo-clado

3.2. A szakképesités munkateriiletének rovid leirasa:

A Vendéglatasszervezé-vendéglés a vendéglatasban vezetdi, szervezdi, gazdalkodasi feladatokat ellatd
szakember, aki magas szintli, korszeri szakmai és gazdalkodasi ismeretekkel és tovabbfejleszthetd tudassal
rendelkezik. A vendéglaté vallalkozasok és az étkeztetési, vendéglatdipari szolgaltatdsokat nytjtd egységek
iizemeltetés¢hez sziikséges tervezdi, vezetdi, szervezdi, gazdalkodasi feladatokat 14t el. A vendéglatd
egységekben végzi, iranyitja, szervezi, ellenérzi az drubeszerzést, a raktarozast, a termelési, az értékesitési és
szolgéltatasi tevékenységeket. Osszedllitja a vendéglatd egység kinalatat, bemutatja, reklimozza az egység



szolgaltatasait, kialakitja az iizletpolitikat, a marketingstratégiat, a cégarculatot. Kapcsolatot tart, kommunikal
magyar ¢és idegen nyelven a vendégekkel, az egység iizletfeleivel és a hatdsagokkal. Gondoskodik a
vendéglaté  egységekben a  biztonsagi-, munka- és  tlizvédelmi, kornyezetvédelmi, higiénia,
¢élelmiszerbiztonsagi eldirasok betartasarol.

A szakképesitéssel rendelkezd képes:

- vallalkozast alapitani és mikddtetni

- izleti tervet késziteni

- gazdasagi elemzéseket végezni

- anyagi felel6sséggel gazdalkodni

- Mmegszervezni, €s iranyitani a vendéglatd tizlet napi munkajat
- piackutatast végezni, felmérni a vendégek igényeit, meghatarozni az {izlet valasztékat
- reklamozni a vendéglato iizletet és szolgaltatasait

- vendégpanaszokat kezelni

- Dbiztositani a vallalkozas internetes jelenlétét

- szobeli kommunikaciot végezni magyar €s idegen nyelven

- irasbeli kommunikaciot végezni magyar és idegen nyelven

- termeld tevékenységet végezni

- értékesitd tevékenységet végezni

3.3. Kapcsolodo szakképesitések

A | B C
3.3.1. A kapcsolodo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
3.3.2. azonosité szama megnevezése szakképesités kore
3.3.3. - - -
4. SZAKMAI KOVETELMENYEK
A | B
4.1, A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az dllam altal elismert
szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl sz6l6 kormanyrendelet szerinti
4.2. azonosité szama megnevezése
4.3. 10050-12 Vendéglato értékesités
4.4, 10051-12 Vendéglaté marketing és kommunikacio
4.5. 10052-12 Vendéglatd termelés
4.6. 10053-12 Vendéglato tlizleti gazdalkodas
4.7. 10054-12 Vendéglato iizleti idegen nyelv
4.8. 10055-12 Vendéglato iizletvezetés

5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK
5.1. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Az iskolarendszeren kiviili szakképzésben az V.2. pontban eldirt 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; valamint portfolié készitése, és leadasa

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

| [ A | B | C




5.2.1. A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

5.2.2. azonosito megnevezés a modulzaré vizsga
SZama vizsgatevékenysége

5.2.3. 10050-12 | Vendéglato értékesités gyakorlati

5.2.4. 10051-12 | Vendéglaté marketing és kommunikacid szobeli

5.2.5. 10052-12 | Vendéglato termelés gyakorlati

5.2.6. 10053-12 | Vendéglato lizleti gazdalkodas irasbeli

5.2.7. 10054-12 | Vendéglato iizleti idegen nyelv szobeli

5.2.8. 10055-12 | Vendéglato iizletvezetés szobeli

Egy szakmai kovetelménymodulhoz kapcsoldodé modulzar6 vizsga akkor eredményes, ha a modulhoz el6irt
feladat végrehajtasa legalabb 51%-0sra értékelhetd.

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

A vizsgafeladat megnevezése: Uzleti elérendeléshez kapcsolodd {igyviteli, termelési és értékesitési feladat
végrehajtasa

A vizsgafeladat ismertetése: Egy kiilfoldi vendég ajanlatot kér a vendéglatd lizlettdl egy diszétkezés
lebonyolitasara, amelyben meghatarozott ételeket (egy leves vagy eléétel és f6fogas, illetve egy fofogas és egy
befejezd fogas) és mellé komplett italsort kér. A feladat a megadott szempontok alapjan koltség- és
arkalkulacio végzése, idegen nyelvii ajanlat Gsszeallitasa, és az alkalomhoz ill6 meniikartya készitése magyar
¢és idegen nyelven is. A vizsga tovabbi részében feladat az ételek 3 adagban torténd elkészitése és kitalalasa.
Az elkészitett 3 adagbdl egy adag a korszerii szakmai trendek alapjan keriil talaldsra.

A vizsgazd az elérendeléshez megteriti az éttermi asztalt, majd fogadja a vendégeket a tanult igen nyelven,
helyre kiséri és iilteti. Felszolgalja az elérendelésben szerepldé ételeket a vizsgaelnok altal jovahagyott
felszolgalasi médban. Az italsorban szerepld italokat a pultban el6késziti, elkésziti és a szakmai szabalyoknak
megfeleléen felszolgalja. Az éldmunka teljes ideje alatt a vendéggel torténd kommunikacio idegen nyelven
zajlik.

A vizsgafeladat idotartama: 360 perc

A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 60%

5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Egy vendéglato tizlet gazdalkodasi adatainak elemzése

A vizsgafeladat ismertetése: Gazdasagi elemzések végzése a bevételi-, koltség-, 1étszam- és készletadatok,
valamint eszkdz- és forrasallomany ismeretében. Az elemzés érinti a rendelkezésre allo er6forrasokkal valo
gazdalkodast, a vallalkozas vagyonmérlegének értékelését, az iizleti eredmény alakulasanak figyelemmel
kisérését, javaslatok készitését az eredmény felhasznalasara és az iizleti eredményesség komplex vizsgalatat.
A vizsgafeladat id6tartama: 180

A vizsgafeladat értékelési stilyaranya: 20 %

5.3.3. Szbbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglatas gazdalkodas, szervezés, marketing

A vizsgafeladat ismertetése: A szdbeli vizsgatevékenység tételsora a kovetkezd témakoroket tartalmazza:

A vendéglatd gazdalkodas szabalyai, a vendéglatd lizletek szervezésének jogszabalyi hattere. Higiéniai,
munka-, tiiz- és kdrnyezetvédelmi szabalyok. A vendéglatas marketing eszkoézei, a marketinggel kapcsolatos

iizletvezetdi tevékenységek. A valaszték dsszeallitasanak szabalyai

A vizsgafeladat id6tartama: 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 itmutatodira és egyéb dokumentumaira, a vizsgan hasznalhatod
segédeszkozokre vonatkozo részletes szabalyok:

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

A Portfoliora vonatkozo eldirasok:

A szakmai tanulmanyok megkezdésekor a tanuld portfolié dossziét nyit, melyben gyiijti:
— a képzés soran készitett 6nallo feladatait,
— Osszefiiggd gyakorlatanak részletes leirasat képekkel dokumentalva,
—a gyakorlati munkahelyi tizletének hozzaférhet6 adatait, jellemz6it, értékelését,
— a nyelvi képzésben készitett forditésait,
— legérdekesebb szakmai feladatait.

A portf6lio leadasi hatarideje a komplex szakmai vizsgat megel6zéen 30 nappal.

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

6. ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A

6.1. A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok minimumat
meghatirozo eszkoz- és felszerelési jegyzék

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

6.3. Bareszkozok

6.4. Burgonyakoptatd

6.5. Butorzat- éttermi, kavézoi, cukraszdai

6.6. Ertékesitd tizlet berendezései, gépei

6.7. Faeszkozok: konyhai, éttermi

6.8. Fax, fénymasold

6.9. Felszolgalashoz sziikséges anyagok, eszkdzok (evoeszkdzok, poharak, tanyérok stb.)

6.10. | Fémeszkozok

6.11. | F6z6-siité edények

6.12. |Altalanos vendéglato iizleti gépek, berendezések

6.13. | GOzparolo
6.14. | Grillez6

6.15. | Grill-lap

6.16. | Husdaralo

6.17. | Hitok

6.18. | Internetkapcsolat
6.19. | ltalkeverés eszkozei
6.20. | Jéggép

6.21. | Kavés és teas edényzet
6.22. | Kézi szerszamok: konyhai, cukraszati, pultos
6.23. | Kutter

6.24. | Mikrohulldmu késziilékek
6.25. | Mosogatomedencék

6.26. | Munkaasztalok

6.27. | Olaj-gyorssiit6

6.28. | Csomagoloanyagok

6.29. | Pénztargép

6.30. | Porcelan készletek

6.31. | Salamander

6.32. | Salatacentrifuga




6.33. | Billends siitéserpeny6k

6.34. | Sokkold hiit6

6.35. | Siiték (hagyomanyos, 1égkeveréses)

6.36. | Szamitdgép (a vendéglatas altal hasznalt iizleti programokkal)
6.37. | Szeleteld gép

6.38. | Tajékoztato és reklam anyagok és eszk6zok (étlap, itallap, szordanyagok stb.)
6.39. | Telefon

6.40. | Textilidk: éttermi, konyhai

6.41. | Tizhelyek (gaz, villany, indukcios)

6.42. | Univerzalis konyhagépek

6.43. | Uveg eszkdzok: éttermi, cukraszdai

7. EGYEBEK

7.1. A szakiranyu agazati szakkozépiskolai tanulméanyokat befejezd, szakmai érettségit szerzett tanulok a 13.
évfolyamon készithetok fel a komplex szakmai vizsgara, ezért szamukra az Osszefiiggd szakmai gyakorlat
teljesitése a szakképzd évfolyam megkezdése elbtt torténik



