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KEPZESI PROGRAM

1. Alapadatok

A programtanterv alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezheto szakképesités:

1.1. | Megnevezése: Pincér — vendégtéri szakember

1.2. | Szdma: 410132304

1.3. | Agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.4. | Kapcsol6do részszakma Pincérsegéd

15 Az Eurdpai Képesitési Keretrendszer 4

" | (EKKR) szerinti szint:
16 A Magyar Keépesitési Keretrendszer 4
" | (MKKR) szerint szint:

1.7. | A szakma szakmairényai -

1.8. | Agazati alapoktatas megnevezése Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
Szakiranyu oktatasra egy idoben fogadhato

1.9. | tanulok/képzésben részt vevo személyek
maximalis szdma

nappali szakképz610. évfolyam — 175 Ora
1.10. | Egybefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama | Felndttek oktatasa -... 6ra
A képzés célja:

A képzés célja, hogy a képzést elvégzé személy, rendelkezzen mindazon kompetencidkkal, mely a
munkaterlletének ellatdsahoz sziikséges.
A pincér-vendégtéri szakember szaktudasanak kdszonhetéen a kiilonboz6 vendéglatod tevékenységet
folytaté gazdalkodo szervezetek haldzati egységeiben értékesitesi és szolgaltatasokat képes ellatni.
A vendégek altal igényelt , illetve az ajanlott termékek felszolgalasat és a kapcsol6ddd szolgaltatasokat
a tdle varhato legmagasabb szakmai szinvonalon biztositja az udvarias és szakszeri kiszolgalas eléirasa
szerint.
Fogadja a vendégeket, ételeket, italokat szolgal fel.

1111 Atveszi a fogyasztas ellenértékét, pénztargépet, készpénzt, illetve készpénzt helyettesité eszkozoket
kezel.
Elszamol a napi bevétellel.
Barista, bartender és alapfokd sommelier tevékenységet végez.
Rendezvények helyszinét elokésziti, részt vesz a kiilonbozo jellegli rendezvények lebonyolitasaban.
Munkaterlete allandd, rendezvények esetén valtozé teriileten dolgozik.
Ismeri a hazai és nemzetkozi étel-és italkinalatot, tisztaban van a vendéglatdipari trendekkel, az
ételkészitési technoldgiakkal.
Folyamatosan képezi magat, hogy naprakész ismeretei legyenek a gasztronémia teriletén.

A Kképzés célcsoportja:
111 A képzési program elérhet6 minden olyan tanuld/képzésben résztvevé egyén szamara, aki a belépési

feltételeknek megfelel és a képzési programmal elérhetd 0j szakmai képesités megszerzését tiizte ki
célként maga elé.
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2. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kdvetelményei

2.1.

A szakirdnyu oktatas szakmai kimeneti kfvetelményei

Az iizemeltetéssel kapcsolatos teenddket ismeri és elvégzi. Képes beilizemelni és kezelni a vendéglato
Uzlet gépeit.

Képes a vendégteret elokésziteni a vendégek fogadasara, ismeri a ,,mise en place”-t.

Ismeri az aru szakszerli mennyiségi és minGségi, valamint érték szerinti atvételét, tarolasat és az
arukészlet el6iras szerinti dokumentalasat.

Képes kiallitani az értékesitéshez kapcsolddd megfeleld bizonylatokat és vételezési dokumentumokat,
hagyomanyos és elektronikus formaban is.

Ismeri a vendégfogadas formait.

ismeri a rendelésfelvétel szabalyait.

ismeri a valasztékot, a valasztékkozlés modszereit. képes ételeket ajanlani az allergének és az egészséges
taplalkozas figyelembe vételével. Képes italokat ajanlani, azokat parositani a vendég altal rendelt
ételekhez.

Ismeri a kiilonbozo felszolgalasi modokat. Képes elokésziteni a felszolgalashoz sziikséges eszkozoket.
Képes elkésziteni az italokat, szakszerlien kivinni az ételeket, italokat a vendég asztaldhoz.

Ismeri az italajanlas szabalyait. Ismeri a barista, a bartender, a sommelier tevékenységet.

Képes a vendég el6tt ételt késziteni és felszolgalni azt.

Képes a vendégekkel magyar és legalabb egy idegen nyelven kommunikalni.

Ismeri az igény- és elégedettségmérés modszereit. Képes megkérdezni a vendégeket a nyujtott
szolgaltatasokrol alkotott véleményiikrdl, a felmeriild igényeikrol.

Képes rendet tartani tizemelés kdzben, a munkakOrnyezetében betartja a kornyezetvédelmi eldirasokat.
Ismeri a kiilonboz6 rendezvényeket.

Képes iranyitani a beosztott munkatarsait, megtervezni a munkafolyamatokat a megfelel6 munkavégzés
érdekében, az izlet napi feladatainak megvalositasa soran.

A szémlakiallitast, pénztargép kezelést, éttermi szoftvert, fizettetést, a szamlak iktatasat, megérzését
ismeri.

Képes elszamolni a tevékenységével osszefliggd készlettel, a miiszak végén a bevétellel.

Ismeri a munkavédelmi, balesetvédelmei, tiiz €s kornyezetvédelmi-, az élelmiszer biztonsagi eldirasokat.
ismeri a leltarozas folyamatat, képes a feladatban részt venni.

Képes a vendéglatd uzlet gazdasagi érdekeit képviselve kalkulalni az arakat, a készlet-és elszamoltatasi
szamitasokat elvégezni. Az ételek és italok adagjainak kiszdmolasahoz szlikséges veszteség és
témegszamitasokat ismeri.

3. A szakmai oktatasba torténé belépés feltetelei

3.1

Iskolai el6képzettség: Alapfoku iskolai végzettség

3.2.

Szakmai el6képzettség: nem szlikséges

3.3.

Szakmai gyakorlat terulete és 10. évfolyam:

id6tartama: Etel- és italismeret — 558 dra
Vendégtéri ismeretek — 72 Ora
Osszesen: 630 6ra (heti 17,5 6ra)
11. évfolyam:

Etel- és italismeret— 465 Ora
Vendégtéri ismeretek — 62 Ora
értékesitési ismeretek — 15,5 6ra
Osszesen: 542,5 ora (heti 17,5 6ra)

3.4.

Foglalkozas egészségugyi

g szikseges
alkalmassagi vizsgalat: 9

3.5.

Palyaalkalmassagi vizsgalat szikseges

3.6.

Sikeres agazati alapvizsga Szikséges

3.7.

Egyéb feltételek: -
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4. A szakiranyu oktatas megszervezésehez sziikséges szemelyi feltételek

4.1.

Személyi feltételek

Szakiranyu oktatasért felelés személy-pincér szakmai
végzettségii, minimum 5 év termék-eldallitasi gyakorlattal
rendelkez0, szakoktatdi vagy érettségivel és kdzépfoka
szakmai végzettséggel vagy kamarai mestervizsgaval
rendelkezd személy

4.2.

Egyéb dolgozok:

5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1.

Targyi feltételek a szakiranyu
oktatésra

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliai
Eszpresszo kavégép gézolovel és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez szilkséges eszkdzok, poharak
Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithat6 természetben lebomld, papir eszk6zok
Szamit6gép nyomtatoval
Valaztékkoz16 eszkozok (étlap, itallap, meniikartya, stb.)
Diszteritéshez szlikséges szskdzok

Kévékulonlegességek készitéséhez sziikseges kuldnleges
barista eszk§zok

Evoeszkozok és talaldoeszkozok

Kevertital készitéshez sziikséges eszkdzok (shaker,
keverépohar, el6irt poharak bareszk6zok, kiegészitok)
Kaldnleges éttermi eszkdzok

Eszk6zok az angol felszolgalasi médban talalt fogasokhoz
(talak, talfedok, tal melegen tartd)

Tanyér melegen tarto6

Borfelszolgalashoz , dekantalashoz sziikséges eszkdzok
Elektronikus rendelésfelvevo rendszer

Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval
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6. A szakiranyu oktatas tervezett idétartama

6.1.

Projekt alapu oktatasszervezes esetén

10. évfolyam:
Osszesen: 630 6ra (heti 17,5
ora)

Etel- és italismeret

Projekt alapu foglalkozasok 334 6ra (60%)
Elméleti foglalkozasok 224 6ra(40%)
Osszesen 558 dra

Vendégtéri ismeretek

Projekt alapu foglalkozasok 60 ora
Elméleti foglalkozasok 12 6ra
Osszesen 72 6ra
Etel- és italismeret
Projekt alapu foglalkozasok | 372 6ra
Elméleti foglalkozasok 93 dra
Osszesen 465 ora
11 évfol Ertékesitési ismeretek
1. évfolyam: : 7 . .
Osszesen: 542,5 6ra (heti 17,5 Proj‘?kt fallapu fogla! kozasok | 5,5 ,0 ra
ora) Elméleti foglalkozasok 10 ora
Osszesen 15,5 dra

Vendégtéri ismeretek

Projekt alapu foglalkozasok | 50 6ra
Elméleti foglalkozasok 12 6ra
Osszesen 62 dra
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7.1. Tanulasi teriletek

Pincér-vendégtéri szakember

7. Tanulési teriletek

7.1.1.

Megnevezése:

Etel és italismeret

7.1.2.

Célja:

A képzés célja, hogy a tanuld rendelkezzen mindazon kompetenciakkal, mely
a munkateriletének ellatasahoz sziikséges.

A tanuld megismerje, az ételeket és italokat, aza alapanyagokat és a
technoldgiékat, valamint a nemzetek konyhait.

Tisztdban legyen a tanuld az alkoholmentes és az alkoholos italok
szarmazasaval, készitésével, felszolgalasaval.

A tanul¢ elsajatitja a bartender, barista és sommelier ismereteket.

7.1.3.

Megvaldsitasa soran
alkalmazott képzési
mddszerek:

10. évfolyam:

Projektmodszer — 334 6ra

Bemutatas, szemléltetés — 45 6ra(20 %)
Gyakaorlati feladatmegoldas — 179 6ra (80%)
11.évfolyam

Projektmodszer — 279 6ra

Bemutatas, szemléltetés — 38 ora

Gyakorlati feladatmegoldas — 148 6ra

7.1.4.

Megvaldsitasa soran
alkalmazott
munkaformak:

Egyéni munka, paros munka, csoportmunka

7.1.5.

Oraszama:

10. évfolyam — 558 6ra
11. évfolyam — 465 6ra

7.1.6.

A tanulasi tertlet tartalma 10. évfolyam — 558 6ra

Megtanitando és elsajatitandd témakorok,

kapcsolédé foglalkozasok megnevezése és azok szama:

Konyhatechnolégiai alapismeretek témakor: 76 dra

Foglalkozasok: Oraszam

Darabolas, bundazasi modok, siirités, dusitasi eljardsok — bemutatas, 10 6ra
gyakorlas

Hékoz1ési eljarasok — bemutatas, gyakorlas 10 6ra

Konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnoldgiai eljarasok — 10 6ra
bemutatés, gyakorlas

Konyhatechnol6giai alapismeretek - projekt 46 Ora
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Etelkészitési ismeretek témakor: 185 dra

Foglalkozasok: Oraszam

Hideg eléételek — bemutatas, gyakorlas 6 Ora
Levesek — bemutatas, gyakorlas 8 ora
Meleg eléételek — bemutatas, gyakorlas 8 ora
Fozelékek, koretek — bemutatas, gyakorlas 8 ora
Martasok — bemutatas, gyakorlas 8 ora
Salatak, dresszingek — bemutatas, gyakorlas 8 ora
Foételek — bemutatas, gyakorlas 20 ora
Befejezd fogasok — bemutatas gyakorlas 8 ora

Etelkészitési ismeretek - projekt 111 éra

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai témakor: 129 ora

Foglalkozasok: Oraszam
Italok csoportositasa és ismertetése — bemutatas, gyakorlas 50 6ra
Borvidékek, jellemz6 sz616fajtak, borok, bordszatok — bemutatds, gyakorlas 50 6ra
Aperitif és digesztiv italok, baritalok-bemutatas, gyakorlas 20 ora
Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai - projekt 177 ora
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4.1.7.

A tanulési terilet tartalma 11. évfolyam — 465 dra
Megtanitando és elsajatitand6 témakorok,

kapcsol6dé foglalkozadsok megnevezése és azok szama:

Etelkészitési ismeretek témakor: 130 éra

Foglalkozasok: Oraszam
Hideg eldételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek, martasok, 52 6ra
salatdk, dresszingek, foételek, befejezd fogasok — bemutatas, gyakorlas
Etelkészitési ismeretek - projekt 78 ora

Betekintés a csiicsgasztronomia vilagaban ,,fine dining” témakor: 20 éra

Foglalkozasok: Oraszam
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a cstcsgasztronémia Gjdonsagaim 8 6ra
érdekességei - bemutatas
Betekintés a cslicsgasztrondmia vilagaba - projekt 12 6ra

Etterem értékeld és-mindsit6 rendszerek a vilagban témakor: 20 ora

Foglalkozasok: Oraszdm
Michelin, Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, Google - bemutatas 8 Ora
Etterem értékel6- s —minésitd rendszerek a vilagban - projekt 12 6ra
Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai témakor: 148 6ra
Foglalkozasok: Oraszam
Borvidékek, jellemzé sz616fajtak, borok, boraszatok — bemutatds, gyakorlas 30 6ra
Aperitif és digesztiv italok, kevert baritalok — bemutatas, gyakorlas 18 6ra
Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai - projekt 100 6ra
Az italok készitésének szabalyai témakar: 54 éra
Foglalkozasok: Oraszam
Kevert italok, kdvék és kavékulonlegességek, teak készitése — bemutatas, 11 6ra
gyakorlas
Az italok készitésének szabalyai - projekt 43 bra
Etelek és italok parositasa, étrend-osszeallitas témakor: 40 ora
Foglalkozasok: Oraszam
] Aperitif és digesztiv italok, italajdnlas-bemutatas, gyakorlas 2 Ora
Etlap fajtai (4llando, napi, alkalmai vagy sziikitett) — bemutatas, gyakorlas 2 Ora
Etlap szerkesztésének szabalyai — bemutatas, gyakorlas 3 ora
Itallap/borlap szerkesztésének szabéalyai — bemutatds, gyakorlas 3 ora
Alkalmi étrend dsszeallitas szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai — 3 ora
bemutatés, gyakorlas
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Alkalmi meniisorok osszeallitasa, étrendek és a hozza illg italok ajanlasa — 3 ora
bemutatés, gyakorlas
Etelek és italok parositasa, étrend — dsszeallitas - projekt 24 Ora

Etel- és italérzékenységek, intoleranciak, allergiak témakor: 53 dra

Foglalkozasok: Oraszam
A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6fordulo 14 féle 19 dra
allergén anyag — bemutatas, gyakorlas
Etel- és italérzékenységek - projekt 34 6ra
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7.2.1. | Megnevezése: Vendégtéri ismeretek
A képzés célja, hogy a tanuld rendelkezzen mindazon kompetenciakkal, mely
a munkateriletének ellatasahoz sziikséges.

7.2.2. | Célja: A tanulo elsajatitja a vendég érkezésétél a tavozasaig el6forduld Osszes
munkafolyamatot. Ismeri a vendéglato tizlet szakmaspecifikus, kiilonleges
eszkozeit, felszereléseit, butorait, gépeit.

10. évfolyam:
Projektmodszer — 42 ora
Bemutatas, szemléltetés — 5 dra
Megvalésitasa sorén Gyakorlati feladatmegoldés — 25 6ra
7.2.3. | alkalmazott képzési 11.évfolyam
modszerek: Projektmédszer — 50 6ra
Bemutatas, szemléltetés — 2 6ra
Gyakorlati feladatmegoldas — 10 6ra
Megvaldsitasa soran
7.2.4. | alkalmazott Egyéni munka, paros munka
munkaformak:
. 10. évfolyam — 72 6ra
7.2.5. | Oraszama: ] ,
11. évfolyam — 62 6ra
A tanulasi tertlet tartalma 10. évfolyam — 72 éra
7.2.6. Megtanitando és elsajatitandd témakorok,
kapcsolédé foglalkozasok megnevezése és azok szama:
Felszolgalasi ismeretek témakar: 36 dra
Foglalkozasok: Oraszam
A felszolgaloval szemben tAmasztott kbvetelmények — bemutatas 2 Ora
A felszolgalas altalanos szabalyai — bemutatas, gyakorlas 3 Ora
Nyitas el6tti mitveletek — bemutatas, gyakorlas 5 6ra
Vendég fogadasa, ajanlas- hemutatas, gyakorlas 5 6ra
Felszolgalasi ismeretek - projekt 21 6ra

A felszolgalas lebonyolitasa témakor: 36 ora

Foglalkozasok: Oraszam

Felszolgalasi modok, a felszolgalas menete, folyamata — bemutatés, 7 bra
gyakorlas

Etlap szerinti foétkezések lebonyolitisa — bemutatas, gyakorlas 5 ora
Alkalmi rendezvényekre valo terités — bemutatas, gyakorlas 2 Ora
Rendezvényeken val6 felszolgalas — bemutatas, gyakorlas 5 ora
Szobaszerviz feladatok ellatdsa — bemutatés, gyakorlas 3 ora
A felszolgalas lebonyolitésa - projekt 21 ora

10
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A tanulési terilet tartalma 11. évfolyam — 62 6ra

7.2.7. Megtanitando és elsajatitand6 témakorok,
kapcsol6dé foglalkozadsok megnevezése és azok szama:
Felszolgalasi ismeretek témakor: 28 dra
Foglalkozasok: Oraszam
A felszolgalas altalanos szabalyai - gyakorlas 3 ora
Felszolgalasi ismeretek - projekt 23 ora
A felszolgalas lebonyolitasa témakor: 28 dra
Foglalkozasok: Oraszam
Etlap szerinti foétkezések lebonyolitasa - gyakorlas 2 6ra
Rendezvényeken vald felszolgalas - gyakorlas 2 6ra
A felszolgalas lebonyolitasa - projekt 24 ora
Fizetési modok témakor: 6 dora
Foglalkozasok: Oraszam
Bankkartyas, egyéb pénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutalasos 3 ora
fizettetés menete, elszamolas a munkaltatd felé-bemutatas, gyakorlas
Fizetési modok - projekt 3 Ora
7.3.1. | Megnevezése: Ertékesitési ismeretek
A Kképzés célja, hogy a tanul6 rendelkezzen mindazon kompetencidkkal, mely
7.3.2. | célja: a munkateriletének ellatasahoz sziikséges.
A tanul6 elsajatitja a vendégek tokeéletes kiszolgalasat, a vendéggel vald
professzionalis kommunikécidt, a konfliktus- és reklaméacidkezelést.
11.évfolyam
Megvalésitasa soran Projektmodszer — 5,5 éra
7.3.3. | alkalmazott képzési Bemutatés, szemléltetés — 5 o6ra
modszerek: Gyakorlati feladatmegoldas — 5 éra
Megvaldsitasa soran
7.3.4. | alkalmazott Egyéni munka, paros munka
munkaformak:
7.3.5. | Oraszama: 11. évfolyam — 15,5 6ra
A tanulasi tertlet tartalma 11. évfolyam — 15,5 6ra
7.3.6. Megtanitand6 és elsajatitandd témakorok,
kapcsolodd foglalkozdsok megnevezése és azok szdma:

Ertékesitési ismeretek témakér: 15,5 ora

Foglalkozasok: | Oraszam

12
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Gasztroesemények az online térben — bemutatas, gyakorlas 5 ora
Vendéglato egységek online megjelenése, elemzése — bemutatés, gyakorlas 5 ora
Ertékesitési ismeretek - projekt 5,5 6ra

8. Projektek

8.1.

Projekt cime

Mutassa be a mori borrégiot! A vendégeknek ajanljon a
borvidékre jellemz6 foételt és a hozza illo italokat! Az ételt
és az italt szolgalja fel a vendégeknek!

Agazat Turizmus-vendéglatas
Képzési szint: szakiranyu oktatés
Evfolyam: 10. évfolyam

Projekt termék:

Mor és kdrnyéke, borrégio bemutatasa— portfolio

Etelek kalkulacioja, termékek készitésének leirasa
Etelekhez ill6 borok ajanlasa, leirdsa

A felszolgalashoz sziikséges gépek és berendezések,
eszkdzok ismertetése - portfolio

A bor felszolgalas leirasa idegen nyelven

A felszolgalas lebonyolitasa, idegen nyelvi kommunikacio

Projekt célja:

A tanuld elsajatitja a magyarorszagi borvidékek jellemzdit,
az adott tajhoz tartozo jellegzetes ételek receptjeit. Az
ételek elkészitését, feldolgozasat, a termék befejezéset,
talalasat.

Célja, olyan menu- és italsor létrehozasa, amely
megjelenésében, alapanyag-felhasznalasban és izében a
legmagasabb minéséget prezentalja.

Alkotomunkaja soran szem el6tt tartja a megrendeldk
igényeit, az ételkészitési vagy kilonleges étkezési
trendeket, Uj technoldgiai megoldasokat és a valtozatos,
innovativ modszereket.

Tudatos szakemberként szamitja ki a hozzavalok
mennyiségét, arurendelést, készletgazdalkodast végez,
szamitasaihoz szoftvereket hasznal.

Szakszeriien hasznalja az éttermi munkaeszkozoket,
gépeket, berendezéseket.

Betartja a munkavédelmi, a kdrnyezetvédelmi, higiéniai,
élelmiszer-biztonsagi elbirasokat.

Idegen nyelvili szakmai anyagokat olvas alapszinten, a
szakmai alapszokincset ismeri.

Projekt tartalma:

Kutatémunkat végez a méri borrégidral, étkezési szokasok,
ételek torténetérdl. A termékek receptirajat megismeri, a
szlikséges kalkulaciét elvégzi szamitdgép segitségével.
Elokésziti a teritéket és az eldirasnak megfelelden elvégzi a
felszolgalast. Munkéaja soran betartja a higiéniai-,
balesetvédelmi eldirasokat. Az ételeket megfeleld
sorrendben talalja, megfeleld italokat ajanl. A munkajarol
fazisfotokat készit, a sziikséges dokumentaciot
folyamatosan elvegzi. A szilkséges gépeket,
berendezéseket megfelelden kezeli. A valasztott mari bor
tulajdonsagait idegen nyelven leirja, a szakkifejezéseket

kigytijti.
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Projekt anyagigénye: PONTOS OSSZEG

Munkaformak: részben 6nalldan végezhetd

- _ Etel- és italismeret — 34 6ra (334-bél)
DEEEE Vendégtéri ismeretek — 3 dra (42-bél)
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A tanulasi tertlethez/projekthez tartozé tanulasi eredmények

Ssz Keészségek, Ismeretek Elvart Onallosag és Szakmahoz
képességek viselkedésmddo felelosség kotodo
k mértéke digitalis
kompetencié
k
1. Elvégzi az Ismeri a Szakszertien kezeli | Onallan megitéli a | Tajékozodik az
Uzemeltetéssel vendéglatoipar | a pulti és éttermi gépek, eszkdzok online térben.
kapcsolatos i gépek gépeket. Precizen, | miikodoképességét,
teenddket, beiizemeli hasznélatét, szakszerlien, hasznalhat6sagat,
és kezeli a kezelését. pontosan végzi a sziikség esetén
vendéglato izlet napi feladatat. karbantartja vagy
gépeit. karbantartatja
azokat.
2. El6késziti a Ismeri az Precizen, Onalldan és a
vendégteret a vendég éttermi szakszerlen, szakmai szabalyok
fogadasara, kialakitja el6készitd pontosan végzia | figyelembevételéve
a ,,mise en place”-t. | miiveleteket, a napi feladatat. | képes az étterem
terités és a teritéshez
szabalyait. szilkséges
eszkdzok
elokészitésére.
5. Fogadja a Ismeri a A vendégeket A vendéglato
vendégeket, helyre | vendégfogadas udvariasan tizletbe érkezd
kiséri, letlteti az , az Ultetés fogadja, vendégeket
etikett-protokoll szakmai elézékenyen Onalldan fogadja,
szabalyoknak szabélyait. viselkedik veluk. | felméri a vendégek
megfelelGen. igényeit.
7. Italokat ajanl, azokat | Ismeriaz izlet | Szakszertien ajanl, | Onalléan képes a
péarositja a vendég valasztékat. reagal a vendég vendégek igényei
altal megrendelt Ismeri az altal felmeriild szerint ételt, italt
ételekhez. italajanlas kérdésekre, szem ajanlani az uzlet
szempontjait elétt tartja a sajatossagai
és az italok vendégek szerint.
Osszetételét. fogyasztasi
igényeit.
8. | Felszolgalast végez a Ismeri a Szem el6tt tartja a Onalldan képes
kiilonbozé felszolgalasi | vendégek igényeit, alkalmazni a
felszolgalasimodok modokat, az precizen végzi a felszolgalas
és az egység étel- és munkajat, szabalyait,
igényeinek italkészitési és torekszik a munkajat tisztan és
figyelembevételével. felszolgalasi vendégek gyorsan végzi, az
Elékésziti a szabalyokat. felmertilé esetlegesen
felszolgalashoz igényeinek felmertiil6 sajat
szlikséges kielégitésére, hibait gyorsan
eszkozoket, elkésziti kérdeseikre korrigélja.
az italokat, majd szakszertien és
szakszer(ien kiviszi udvariasan
az ételeket, italokat a vélaszol.
vendégek asztalahoz.

10. A vendégekkel Ismeri a Udvariasan reagél | Betartja a protokoll | Tajékozodik az
magyar és legalabb vendégtéri a felmeriilé szabdlyait, online térben
egy idegen nyelven protokoll kérdésekre, onalldan

kommunikal, szabélyait, szakszerlien, kommunikal
folyamatosan legjobb tudésa | szabalykovetéen, | magyar és legalabb
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figyelemmel kiséri a szerint tisztelettudoan egy idegen
vendégek igényeit. igyekszik kommunikal nyelven.
megfelelni a szbban és irashan
vendégek magyar és legalabb
elvaréasainak. egy idegen
Ismeri a nyelven.
szbbeli és
irasbeli
kommunikacio
ra vonatkozd
elGirasait,
legalabb egy
idegen nyelven
a szakmai
szokincset.
15. Kiallitja a szamlat, Alkalmazoi Szem el6tt tartja a Onalldan képes Ettermi
kezeli a pénztargépet, | szinten hasznél pénzkezelési szamlat kiallitani, szoftver
éttermi szoftvert. éttermi szabalyokat. kezeli az éttermi hasznalata.
szoftvert, szoftvert.
ismeri a
fizetési
madokat.
16. A vendéglato tizlet Ismeri a Kezdeményezi az A vezetok, Hasznalja az
gazdasagi érdekeit gazdalkodas Uj modszerek tulajdonosok éttermi
képviselve kalkulalja | folyamataban bevezetését a irAnymutatasaval szoftvert,
az arakat. Az ételek | az lizleti szintii gazdalkodas Onalldan tud arakat kalkulacios
és italok adagjainak arképzés folyamatéba. kialitani. szoftvert.
kiszdmoléasahoz lényegét.
tébmeg- és
veszteségszamitasoka
t végez.
A projekt értékelése
A projekt részfeladata Ertékelés modja
A projekt részfeladatai soran készits fotdkat, azokat Onértékelés (a kérdésre
dokumentald, majd a portféliédba hasznald fel! adott valaszok alapjan)
Szdveges értékelés
Osztalyzattal torténd
értékelés
Végezz kutatdmunkat a mori borvidék, sz616k, borok, étkezési Onértékelés (a kérdésre
szokasok, ételek témakorbol! adott valaszok alapjan)
Szdveges értékelés
Osztalyzattal torténd
Tanuléknak értékelés
szant A recept alapjan készitsd el a kivalasztott féétel kalkulaciojat, Onértékelés (a kérdésre
feladatok, allitsd Ossze a sziikseéges nyersanyag kosarat, kalkulAciét, adott valaszok alapjan)
Utmutatasok allapitsd meg az eladasi arat! Szoveges értékelés

Osztalyzattal torténd
értékelés

ird le a felszolgalas menetét! Az ételhez ajanlott bort mutasd be,
idegen nyelven is! Gyijtsd ki a szakmai kifejezéseket!
Hasznald fel a portféliédba!

Onértékelés (a kérdésre
adott valaszok alapjan)
Szoveges értékelés
Osztalyzattal torténd
értékelés

Gyljtsd 6ssze, milyen berendezések, gépek, eszkdzok
sziikségesek a foétel, ital felszolgalasahoz! Hasznald fel a
portfoliodba!

Onértékelés (a kérdésre
adott valaszok alapjan)
Szoveges értékelés
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Osztalyzattal torténd

értékelés
Szolgald ki a vendégeket a valasztott felszolgéalasi modnak Onértékelés (a kérdésre
megfelelGen! adott valaszok alapjan)

Szoveges értékelés
Osztalyzattal torténd

értékelés
Ismertesd, milyen higiéniai és balesetvédelmi eldirasokat kell a Onértékelés (a kérdésre
termékek felszolgalasa soran betartani! adott valaszok alapjan)

Szoveges értékelés
Osztalyzattal torténd
értékelés
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9. Ertékelés

9.1

Eldzetes tudasmérés (értékelés mod diagnosztikus formaja):

Elézetes tudasmérés: annak felmérése, hogy a szakiranyl oktatasba keriil6 tanulo képes-e a képzés
soran elsajatitand6 tananyagegység kdvetelményeinek teljesitésére.

Az el6zetes tudasmérés az adott tananyagegységben megszerezheté kompetenciakra terjed ki, melyet
szobeli kérdések és/vagy gyakorlati feladatok megoldasan keresztiil mértink fel képzési részenként.
Megszerezheté mindésitések: ,,Megfelelt” vagy ,,Nem felelt meg”.

»Megfelelt” mindsitéshez tartozo kovetelményszint: Legalabb 41%-ot eléré eredmény.

9.2.

Képzés kozbeni értékelés (értékelés mod fejlesztd formaja):

A fejleszto értékelés szerepe, hogy a képzésben résztvevok fejlédését tamogassa, a tanulasi igényeket
pontositsa, az oktatok tanulasszervezesi feladatait segitse.

A képzés kozbeni fejlesztd értékelés maédjai: visszakérdezés, gyakorlati feladatmegoldas, beszélgetés
A fejleszt6 értékeléshez nem tartozik mindsités, a tanulasi és tanitasi folyamatokat szolgalja.

Eh

Tanul6 zar6 értékelése (értékelés mod szummativ formaja):

A zar6 értékelés tananyagegységenként torténik a gyakorlati id6 végen.

Szamonkérések formai: szobeli és/vagy irasbeli és/vagy gyakorlati feladatok.

Szamonkérések tartalma: A tananyagegységek tartalma szerinti ismeretek, készségek, képességek.
Megszerezhet6 érdemjegyek:példas(5), jo (4), kdzepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Az elégséges érdemjegyhez tartozd kovetelményszint: Legaldbb 41%-ot eléré eredmény
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Készitette:

Déatum:

Ervényes:
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