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A 306. sorszamu Szdllodahajos, szdallodai személyzet megnevezésii szakképesités szakmai és
vizsgakovetelménye

1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK
1.1. A szakképesités azonosito szama: 52 812 03
1.2. Szakképesités megnevezése: Szallodahajos, szallodai személyzet
1.3. Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: -
1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az draszam: 800-1000
2. EGYEB ADATOK

2.1. A képzés megkezdésének feltételei:
2.1.1. Iskolai eléképzettség: érettségi végzettség
2.1.2. Bemeneti kompetenciak: — Uszas tudas (400 m tav folyamatos letszésa, barmilyen Giszasnemben)
2.2. Szakmai el6képzettség:-
2.3. Elgirt gyakorlat: —
2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
2.5. Palyaalkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
2.6. Elméleti képzési id6 aranya: 40 %
2.7. Gyakorlati képzési id6 aranya: 60 %
2.8. Szintvizsga: -
2.9. Az iskolai rendszeri(i képzésben az Gsszefliggd szakmai gyakorlat idotartama: -

3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesitéssel legjellemzébben betdlthetd munkakdr (6k),foglalkozas (ok)

A B C
3.1.1. [FEOR szama FEOR A szakképesitéssel betdltheté munkakor (6k)
megnevezése
3.1.2. 4223 Szallodai Szallodai portas, recepcios
recepcios
3.1.3. Etkezdei szakacs
3.1.4. Grill szakacs
3.1.5. 5134 Szakacs  |Hajoszakics
3.1.6. Hidegkonyhai szakacs
3.1.7. Melegkonyhai szakacs
3.1.8. Segédszakacs
3.1.9. Ettermi felszolgalo
3.1.10. 5132 Pincér Hajopincér
3.1.11. Italpincér
3.1.12. Fépincér
3.1.13. Mixer
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3.1.14. 5133 Pultos Csapos

3.1.15. Italmérd

3.1.16. 8430 Hajoszemélyzet, | Belvizi, fedélzeti matroz
kormanyos,
matr6z

3.2. A szakképesités munkateriiletének rovid leirasa:

A szakképzett Szallodahajos, szallodai személyzet szallodai/hajosként, recepcidsként olyan kereskedelmi
szallashelyen tevékenykedik, amely az eldirt szempontok alapjan keriilt kategoriaba sorolasra. Az alkalmazott
Front office rendszer, a bels6 munkaszervezés meghatarozza a munkavégzést, igy valamennyi feladatat 6nalldan
vagy megosztva (porta, recepcio, kassza) latja el.

A szakképesitéssel rendelkezd képes:

— avendég be-kijelentkezésével és ott tartdzkodasaval kapcsolatos adminisztraciot végezni

— hasznalni az ligyviteli és egyéb szakmai szoftvereket, irodatechnikai berendezéseket kezelni

— tajékoztatast nytjtani a szalloda vagy hajo arairdl, szolgaltatasairdl, azokat értékesiteni

— kapcsolatot tartani magyar €s idegen nyelven a vendégekkel, a szalloda vagy hajo részlegeivel és a
vezetéssel

— alkalmazni az iizleti kommunikacié szabalyait

— ellendrizi a foglalasokkal kapcsolatos nyilvantartasokat

— Dbizonylatozni a pénzforgalmat, készpénzt és készpénzt kimélo fizetési eszkdzoket kezelni

— feliigyelni a szalloda vagy hajo rendjét, betartani a térvényi rendelkezéseket, mindségbiztositasi
rendszert alkalmazni

A szakképzett Szallodahajos, szallodai személyzet pincérként a kiillonb6z6 vendéglatd tevékenységet folytato
gazdalkodo szervezetek haldzati egységeiben értékesitési és szolgaltatasi feladatokat 1at el. A vendégek altal
igényelt, illetve az ajanlott termék felszolgalasat és a kapcsolddo szolgaltatasokat a téle elvarhatd legmagasabb
szakmai szinvonalon biztositja, az udvarias és szakszerii felszolgalas el6irasai szerint. Fogadja a vendégeket,
ételeket, italokat szolgal fel.

A szakképesitéssel rendelkezd képes:

— aziizemeltetéssel kapcsolatos teenddket elvégezni

— az arukészlet alakulasat figyelemmel kisérni, részt venni az aru szakszerti mindségi és mennyiségi
atvételében, eldirasoknak megfeleld tarolasaban

— munkateriiletét és a vendégteret nyitasra elokésziteni

— ismeri az illem, etikett szabalyait

— felszolgalni, fogadni a vendéget, leiiltetni a protokoll-eléirasok szerint, ismertetni a valasztékot,
ételeket és italokat ajanlani, a rendelést felvenni

— afelszolgalashoz sziikséges eszkozoket elokésziteni, a vendégek altal valasztott ételeket és italokat
szakszertlien felszolgalni

— megszervezni a sajat munkajat

— afelszolgalando ételek és italok mindségét, mennyiségét, hdmérsékletét, Gsszetételét, az allergizald
anyagokat figyelemmel kisérni

— ismeri az IBA koktél receptirait

— szamlakat késziteni

— atvenni a fogyasztas ellenértékét, pénztargépet kezelni, zaras utan a vendégek tavozasat ellendrizni,
elszamolast késziteni

— idegen nyelven rendelést felvenni

—  kornyezetvédelmi eldirasokat alkalmazni

A szakképzett Szallodahajoés, szallodai személyzet szakacsként a korszeri vendéglatas kovetelményeinek
megfeleld feladatokat 14t el: kialakitja és elkésziti a vendégek elvarasainak megfeleld ételvalasztékot, valamint



29/2016. (VIIL. 26.) NGM rendelet a nemzetgazdasagi miniszter hataskorébe tartozo szakképesitések szakmai és

vizsgakdvetelményeirdl szolo 27/2012. (VIIL. 27.) NGM rendelet modositasarol

Hatalyos: 2016.09.01-t61

az elkészitett ételeket megfeleldé mindségi szinvonalon talalja a vendégek szamara éttermekben, hajokon és
egyéb helyszineken 1évo vendéglato-ipari egységekben.

A szakképesitéssel rendelkezd képes:

napi és alkalmi étrendet, étlapot, id6szakos ajanlatokat 6sszeallitani

az ételekhez a nyersanyagokat és azok mennyiségét meghatarozni

felmérni a meglévo készletek mennyiségét

arut atvenni

elokésziteni és rendeltetésszeriien hasznalni a munkateriiletet, gépeket, berendezéseket, eszkozoket,
kézi szerszamokat

nyersanyagokat elékésziteni

a konyhatechnologiai eljarasokat tudatosan alkalmazni

kiilonféle ételeket késziteni

tisztaban van és alkalmazza a nemzetkdzi (Francia) konyhanyelv fogalmait és alapkifejezéseit

az elkészitett ételeket melegen illetve hidegen tartani
tisztaban van az allergén anyagokkal és ennek tudatdban késziti el illetve talalja az ételeket

a szakmaisag, a praktikussag és az esztétikussag figyelembe vételével az ételeket megtalalni,
disziteni

a maradvanyokat kezelni

a segédszemélyzet munkajat 6sszehangolni, iranyitani

feladatait az élelmiszerbiztonsagi kovetelményeknek megfeleléen végezni

technologiai miiveletek leirasait idegen nyelven megérteni, felhasznalni

ismeri és alkalmazza az eurépai HACCP szabalyait

3.3. Kapcsolodo szakképesitések

A | B | C
33.1. A kapcsolédo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
3.3.2. azonosité szima megnevezése a kapcsolédas modja
3.33. - - -
4. SZAKMAI KOVETELMENYEK
A | B
4.1. A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az dllam altal elismert
szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairél sz6l6 kormanyrendelet szerinti
4.2. azonosité szama megnevezése
4.3. 11647-16 Széllodahajds alapismeret
4.4. 11648-16 Széllodahajos, szallodai recepcids
4.5. 11518-16 Elelmiszerismeret
4.6. 12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai
4.7. 11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek
4.8. 11561-16 Gazdalkodasi ismeretek
4.9. 12096-16 Szakécs szakmai idegen nyelv
4.10. | 11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv
4.11. | 11644-16 Hajopincér-barpincér
4.12. | 11646-16 Nemzetkozi €s hajos ételkészités alapismeretei
4.13. | 11499-12 Foglalkoztatas II.
4.14. | 11500-12 Munkahelyi egészség €s biztonsag
4.15. | 11649-16 Matréz vizsga
4.16. | 11498-12 Foglalkoztatas I. (érettségire épiilé képzések esetén)

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

Az iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 5.2. pontban el6irt valamennyi modulzar6é vizsga eredményes
letétele.

5.2. A modulzar6 vizsga vizsgatevékenysége és az eredményesség feltétele:

A | B | C

5.2.1. A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

5.2.2. azonosito . a modulzaré vizsga
, megnevezése . . .

szama vizsgatevékenysége

523. | 11647-16 Szallodahajds alapismeret gyakorlati

524. | 11648-16 Szallodahajds, szallodai recepcids gyakorlati

52.5. | 11518-16 Elelmiszerismeret irasbeli

5.2.6. | 12094-16 Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlati

5.2.7. | 11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek irasbeli

52.8. | 11561-16 Gazdalkodasi ismeretek irasbeli

5.2.9. | 12096-16 Szakacs szakmai idegen nyelv szobeli

5.2.10. | 11523-16 Pincér szakmai idegen nyelv szobeli

5.2.11. | 11644-16 Hajospincér-barpincér gyakorlati

5.2.12. | 11646-16 Nemzetkozi és hajos ételkészités alapismeretei | gyakorlati

5.2.13. | 11499-12 Foglalkoztatas II. irdsbeli

5.2.14. | 11500-12 Munkahelyi egészség és biztonsag irasbeli

5.2.15. | 11649-16 Matrdzvizsga gyakorlati, irasbeli

Egy szakmai kovetelménymodulhoz kapcsolddd modulzard vizsga akkor eredményes, ha a modulhoz eldirt
feladat végrehajtasa legalabb 51 %-osra értékelheto.

5.3. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:
5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység
A) A vizsgafeladat megnevezése: Szallodahajos, szallodai recepcios feladatok, szallodahajos alapismeretek

A vizsgafeladat ismertetése: A gyakorlati vizsgan a jelolt a felsoroltak koziil feladatokat 14t el.

Vendég érkezésekor elvégzi a bejelentkezéssel jard adminisztracios feladatokat és informaciot nyujt a hajo vagy
szalloda szolgaltatasairdl és programjairdl.

A vendég éttermi vagy mas szolgaltatast rendel, és errdl tajékoztatast ad a megfelelo részleg felé.

A vendég szobajaban vagy kabinjaban textiliacserét kér, errdl tajékoztatja a megfeleld részleget

A vendég szamlajat kivanja rendezni, ismerteti a vendéggel a szamla 0sszegét és tartalmat, tajékoztatja a fizetési
modokat, elkésziti a szamlat

Miiszak végén elvégzi az adminisztraciot, majd az atadja a valtas szamara.

A vizsgafeladat id6tartama:60 perc
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya:10%

B.) A vizsgafeladat megnevezése: Hajos pincér-baros feladatok

A vizsgafeladat ismertetése: A vizsgazo egy négyfogasos meniisort hiiz ki, hozza ill§ italsort allit 6ssze, melybdl
egy kevertital. A vizsgazo ehhez 4 oldalas meniikartyat készit, szamitogépen. A vizsgazo6 az étel- és italsorra
diszteritést készit 2 f6 részére. A vizsgabizottsagnak ismerteti a meniisort és italajanlatot idegen nyelven.
Fogadja a vendégeket, leiilteti, meniisort ismertet, négyfogasos meniisort szolgal fel svajci felszolgalasi modban.
A meniisorhoz italfelszolgalast is végez. A koktélt és a kavét a pincér késziti el a vizsgan. A vendég asztalanal
bort kinal be és szerviroz. A meniisor felszolgalasa utan kiallitja a vendég szdmara 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
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A vizsgafeladat id6tartama: 240 perc
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 25 %

C) A vizsgafeladat megnevezése: Nemzetkozi és hajos ételkészitési ismeretek, Etelkészitési ismeretek
alapjai

A vizsgafeladat ismertetése: A kihizott meniisor alapjan munkatervet készit, melyet a vizsgabizottsdg szamara
ismertet idegen nyelven (id6tartam: 30 perc)

A pincér-baros altal huzott négyfogasos meniisor (melyben legalabb egy nemzetkozi fogas) alapjan nyersanyagot
vételez, ételeket elkésziti és talal 4 £6 részére.

A vizsgafeladat idétartama: 240 perc
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 25 %

5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Szallodai hajos, szallodai személyzet ismeretei

A vizsgafeladat ismertetése:

Szalloda lizemeltetésének személyi feltételei, szervezeti felépitése

Szamla-, bizonylatkészités

Balesetvédelem, munkavédelem, tlizvédelem

A gazdalkodas modul témakoreinek beemelésével, egyenld aranyban a szakmai szamitasok, és a gazdalkodas
elméleti témakorokbol tartalmaz kérdéseket.

A felszolgalas altalanos szabalyai, étrendek Osszedllitasa, étel — ital ismeret, IBA koktél standardok témakdreib6l
tartalmaz kérdéseket.

Az élelmiszerismeret modul témakoreinek beemelésével, altalanos élelmiszer ismeret, élelmiszerek fajtai,
csoportositasuk, taplalkozas élettani jellemzésiik, kiilonos tekintettel az élelmiszerekben talalhatd allergének, a
kiilonboz6 élelmiszer érzékenységek, diétahoz alkalmazhat6 ¢lelmiszerek témakorokbol tartalmaz kérdéseket.
Az élelmiszerbiztonsag modul targykoreinek beemelésével.

A vizsgafeladat idotartama: 180 perc
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 20 %

5.3.3. Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Pincér és szakacs szakmai idegen nyelv

A vizsgafeladat ismertetése: A vizsgaszervezd altal Osszedllitott tételsor segitségével idegen nyelven
kommunikal a vizsgabizottsaggal. A konyha technologiai ismeretekbdl, egy-egy konkrét ételcsoporthoz tartozo

ételek készitésének ismeretébdl, valamint kiilonboz6 italcsoportok ismeretébdl szamol be.

A vizsgafeladat idotartama: 40 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 20 perc)
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 20 %

5.4. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaiddszakokra, a vizsgatevékenységek
vizsgatételeire, értékelési utmutatdira és egyéb dokumentumaira, a vizsgan hasznalhaté segédeszkozokre
vonatkozo részletes szabalyok:

Az irasbeli vizsgan szamitdgép hasznalhato.

A gyakorlati vizsgan, a feladatok elvégzéséhez a vizsgazo rendelkezésére allnak az {igyviteli és szakmai
szoftverek, a recepcion hasznalatos bizonylatok, valamint elérhetd szamara a vilaghalo is.

A szakképesitéssel kapcsolatos el6irdsok a http://nive.hu/ cimi weblapon érhetdk el a Vizsgak meniipontban
5.5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéré szempontjai: -

6. ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK
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A

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

6.2. Szamitogép, laptop

6.3. Telefon

6.4. Pénztargép

6.5. UV lampa

6.6. Kartyaleolvaso

6.7. Kulcskartya ir6

6.8. Széf

6.9. Nyomtatd

6.10. Fénymaésolo

6.11. Laminalo

6.12. Internet

6.13. Hangosités

6.14. Bankkartya terminél

6.15. Elsésegély doboz

6.16. Szkenner

6.17. Ertékesit6 iizlet berendezései, gépei

6.18. Ettermi butorzat

6.19. Felszolgalashoz sziikséges anyagok, eszk6zok (tanyérok, poharak,
evOeszkozok, csészék, stb.)

6.20. |Asztali diszité elemek (gyertyatartd, virag, tiikkor, stb.)

6.21.  |[Ettermi textilidk

6.22. Porcelaneszkdzok

6.23. Fémeszk6zok

6.24. Uveg eszkozok

6.25. Papir eszkdzok

6.26.  |[Ettermi faeszkdzok

6.27. Bareszk6zok

6.28. [talkeverés eszkozei

6.29. Tajékoztato és reklam anyagok és eszk6zok (étlap, itallap,

mentikartya, szoroanyagok, stb.)
6.30. T{izhelyek

6.31. Siiték

6.32. Munkaasztalok

6.33. Univerzalis konyhagépek

6.34. Szeleteld

6.35. Huisdarald

6.36. Kutter
6.37. Elektronikus kisgépek, munkaeszkdzok
6.38. Salatacentrifuga

6.39. Kombi siitd

6.40. Salamander

6.41. Rostsiitd

6.42. Olaj-gyorssiitd

6.43. Grill-lap

6.44. Mikrohullamu késziilékek
6.45. F6z6-siitd edények

6.46. Serpenydk

6.47. Kézi turmix

6.48. Vagolapok

6.49. Kézi szerszdmok
6.50. Mosogatomedencék

7. EGYEBEK
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