KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

PINCER-VENDEGTERI SZAKEMBER SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az é4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember

1.3 A szakma azonosit6 szama: 4 1013 23 04

1.4 A szakma szakmairdnyai: -

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
1.8  Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Pincérsegéd

1.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképzd iskolai oktatasban: 175 6éra, Technikumi
oktatasban: -, Erettségire épiild oktatasban: 200 éra

8 A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
8.2.1 valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

8.2.2 szakmahoz k6tdd6 tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: Interaktiv, kombinalt online vizsga
A szamitogép altal véletlenszerlien generalt vizsgafeladat

8.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa:

A vendéglatd iizletek higiéniaja, élelmiszerbiztonsag, kornyezetvédelem, fogyasztoi érdekvédelem.
Vendéglatas termékeinek anyaghanyad szamitasa, a termékek kalkulacioja, leltdrozas, elszamoltatas.

Az irasbeli vizsgatevékenység az alabbiakat 6leli fel:
1.) Higiénia, ¢élelmiszerbiztonsag, kornyezetvédelem
2.) Anyaghanyad szamitas, arképzés, fizetési modok
3.) Elszamoltatas, raktarozas, leltarért vald anyagi felel0sség, arusziikséglet meghatarozas,
bizonylatok
4.) Fogyasztoi érdekvédelem



8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idétartam: 60 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

1.) Higiénia, ¢élelmiszerbiztonsag, feleletvalasztos 20 %
kornyezetvédelem feladat, tobbszdrds
valasztas,
valasztasok
illesztése
2.) Anyaghéanyad szamitas, arképzés szamitas 30 %
3.) Elszamoltatas, raktarozas, leltarért valo szamitas, 30 %
anyagi  feleldsség,  arusziikséglet feleletvalasztos
meghatdrozas, bizonylatok feladat
4.) Fogyaszt6i érdekvédelem feleletvalasztos 20 %
feladat, tobbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd osszes pontszam legalabb
40%-at elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevénység megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember gyakorlati vizsga

8.4.2 A vizsgatervékenység leirasa

A vizsgatevékenység két részbdl all:

A.) Vizsgarész: Portfolio
B.) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

A. vizsgarész: Portf6lio
A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie.
A portfolio készitéséhez a felsoroltakbol 3 témakort kell kivalasztani. Az onreflexid kotelezd eleme az
elkészitendé dokumentumoknak.

A portfoliot a kovetkezo elemekbdl kell 6sszeéllitani (minimum 3 elem):

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekrol, a munkahely és a munkahelyi étel-ital valaszték
bemutatasa.
2) Sajat munkatevékenység bemutatasa, példakép bemutatasa, szakmai tovabbfejlodés

lehetdségének leirasa.
3) Onéletrajz.
4) Szakmai versenyek, szakmai kiallitasok képei, tapasztalatai.



5) Kiilf6ldi szakmai gyakorlatok, kiilf6ldon szerzett szakmai tapasztalatok bemutatésa.
6) Onreflexié az egész portfoliora vonatkozéan: jovokép, sajat tanulasi folyamat
onértékelése ¢s erre reflektalas.

Formdja: PDF dokumentum &sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készitd neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetok a
minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni Betliforma és
nagysag: Times New Roman betiitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre alld idd: 6 honap.

A portf6lio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatdrozza meg.

B. vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

1. feladat: Etelsor és a hozza ill§ italsor 6sszeallitasa, diszterités

A vizsgazo egy oOtfogédsos ételsort és hozza ill¢ italsort allit O6ssze egy meghatarozott
rendezvényre, amelyet a vizsgaszervezd allit 0ssze. A vizsgaszervezd az alkalmak
Osszeallitdsanal, az alabbi szempontokat vegye figyelembe:

* arégiora jellemz6 gasztrondmiai adottsagok keriiljenek meghatarozasra

* arégio meghatarozo rendezvényei szerepeljenek

* arégio meghatarozo alapanyagai hasznalhatéak legyenek

* aszokasok és hagyomanyok bemutatasara sor keriilhessen

» arendezvény helyszine a vizsgaszervezd kornyezetében megtalalhato kiemelt
mindségll szolgaltatast nyjto egység legyen

A vizsgazo az éltala 0sszeallitott mentisorhoz meniikartyat készit szamitogépen és bemutatd
teritést végez az adott alkalomhoz 2 fore.

A vizsgaz6 a vizsga soran bemutatja a rendezvényt, a megteritett asztalt, az ajanlott ételek
¢s italok elkészitését, talalasat és felszolgalasat, a rendezvény lebonyolitdsdhoz sziikséges
eszkozoket. Tajékoztatast nyujt a rendezvény eldkésziiletérdl, lebonyolitdsanak menetérol.

A vizsgabizottsag szakmai beszélgetést végez a vizsgazdval, mely soran meggy6zodik a
vizsgazo altalanos szakmai elméleti tudasarol is. (Ertékesitési ismeretek, vendégtéri ismeretek,
étel-ital ismeretek). Iddétartam: 120 perc

2. feladat: E16munka bemutatésa A vizsgazé ¢ldmunkat végez, mely soran a tanult idegen nyelven
kommunikal a vendégekkel.

* Megterit a vizsgaszervezd altal 0sszeéllitott harom fogdsos meniisorra, 2 fore, (a
terités nem képezi a vizsgatevékenység részét, a terités munkafolyamatara forditott
1d6 nem a vizsgatevékenység idotartamanak része).

* Fogadja ¢és hellyel kinélja a vendégeket.

* A vizsga folyaméan a vizsgadzo étvagygerjesztoként 2 adag kevert italt készit és
szolgal fel, amely lehet alkoholos és alkoholmentes is. O Ismerteti, majd felszolgalja
a haromfogasos meniisort svajci felszolgalasi modban. A meniisorhoz asvanyvizet
kinal, bort ajanl €s szolgal fel, majd az étkezés végén kavét, kavekiilonlegességet
készit és szolgal fel.



» A felszolgalas sordn a vizsgazo folyamatosan méri a vendégek elégedettségét.

* A felszolgalasi és készitési folyamatokat, a kész termékeket a vizsgabizottsag
értékeli.

» Az étkezés végén a vizsgazo kiallitja a gépi (éttermi szoftverrel) késziilé szamlat.

* Elkoszon a vendégtol.

Az elkésziilt italokat a vizsgabizottsag kdstolassal értékeli.

Iddtartam: 120 perc.

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 240 perc 8.4.4 A
vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgéan beliil: 80 %
8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

,»A” vizsgarész, portfolié értékelés szempontjai:
Mennyire (jol) dokumentélt a tanulési folyamat, a szakmai és személyes fejlodés bemutatasa?

* A ,bizonyité” dokumentumok relevansak-e?

* Az elvart minimum elemeket tartalmazza-e?

* A portfolio strukturdja megfelelé-e, logikus-e?

* Egyéni kreativitds megjelenik-e?

* Az oOnreflexiok mélysége, Osszetettsége a korosztalytol elvarhatoan van-e megfogalmazva?

* A nyelvi megformalas (szakmai nyelv és koznyelv megfeleld hasznalata, nyelvhelyesség,
helyesiras) és a portfolio igényessége (a tartalmi részek milyen mértékben kidolgozottak,
alaposak, igényesek?)

* A portf6li6 kiils6 megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussaga megfeleld-e?

A portf6lio a projektfeladaton beliil 20%-o0s aranyt képvisel.

,,B” vizsgarész értékelési szempontjai:

1. feladat értékelés 40 %
* Személyi higiénia: tiszta, apolt kiils6, megfelel6 munkaruhazat 5%
«  Etel-italsor 6sszeallitds a megadott szempontok figyelembevételével 10 %
* Meniikartya szerkesztés szabalyainak betartasa 5%
» Terités szabalyainak betartdsa, meniisornak megfeleld terités, eszkozok tisztasaga 10 %
* Szakmai tudas (étel-, italismeret, szakmai ismeretek, trendek, nemzetkdzi gasztronomiai
ismeretek) 10 %
2. feladat értékelés 40 %
* Vendég fogadasa, hellyel kinalas szabalyai, kommunikaci6 a vendéggel 10 %
* Svjjci felszolgalasi mod gyakorlati alkalmazasa, eszk6zok kezelése 10 %
«  Asvanyviz, bor ajanlasa, kinalasa, felszolgalasa 5%



» Kavékészités menete, mindsége, felszolgalasa 5%
* Kevert ital készitésének elokésziilete, menete, diszitésiik, felszolgalasuk 5%
» Szamlakészités szabalyainak betartasa, vendég tdvozésa koriili teenddk betartasa 5%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd 6sszes pontszam legaldbb 40 %éat
elérte.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi feltételek:
Vizsgazonként 2 £6, akik a vizsgazo tanult idegen nyelvén beszéld vendégek.

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:
* Szamitdgép, nyomtatasi lehetdség
» Teritéshez sziikséges eszkdzok
» Talaloeszkozok, italok felszolgalashoz sziikséges poharak
* Svajci felszolgalashoz sziikséges eszkdzok
» Borfelszolgalashoz sziikséges eszkdzok
* Eszpresszo kavégép gézolovel és kavédaraloval ellatva
«  Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval
* Kevert ital készitéshez sziikséges eszk6zok (shaker, keverdpohar, eldirt poharak, bareszkozok,
kiegészitok)

8.7 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, modja, €s feltételei: -

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszdmitani:
Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80 %

8.9 A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé részletes szabalyok:

9 A vizsgatevékenvségek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra
vonatkozo sajatos feltételek: --

10 Részszakma

10.1  Részszakma alapadatai

10.1.1 A részszakma megnevezése: Pincérsegéd

10.1.2 A részszakma orakerete: 600 ora

10.1.3 A részszakma besorolasa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint: 3
10.1.4 A részszakma besorolasa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 3
10.1.5 A részszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 2

10.2 A részszakma keretében ellathato legjellemzébb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa



A pincérsegéd a kiilonbozo vendéglatoipari tevékenységeket folyatd gazdalkodo szervezetek halozati
egységeiben segéd feladatokat 1at el. A Pincér—vendégtéri szakember munkdjat segiti, elokészitd és
befejezd miiveleteket 14t el. Az étterem berendezését, a terités elokésziileti tevékenységeit, a teritést,
az ételek-italok felszolgalasdhoz kdothetd egyéb eldkésziileteket végez. Rendezvények esetén, a
helyszint berendezi, az eszkdzoket eldkésziti, segédkezik a kiillonbozd jellegli rendezvények
lebonyolitasaban.

Munkateriilete jellemzden allandod, rendezvények esetén valtozo teriileten dolgozik.

Alapszinten ismeri a hazai és nemzetkozi italkinalatot, részben tisztdban van a hazai és nemzetkdzi
vendéglatoipari trendekkel, és az ételkészitési alaptechnoldgiakkal.

Folyamatosan képzi magat, hogy naprakész ismeretei legyenek a gasztrondmia teriiletén.

10.3 A részszakma legjellemzobb FEOR szdma

Részszakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Pincérsegéd 5133 Pultos

10.4 A szakképzésbe torténo belépés feltételei

10.4.1 Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbant6 program elvégzése

10.4.2 Alkalmassagi kdvetelmények
10.4.2.1 Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

10.4.2.2 Pélyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

10.5 Eszkozjegyzék a részszakmakra O
Etterem biitorai
«  Etterem berendezései, gépei
»  Ettermi textilidk
* Eszpresszo6 kavégép g6zolovel és kavédaraloval ellatva
* Alapteritéshez szilikséges eszkdzok poharak
» Diszteritéshez sziikséges eszkozok
* Evdeszkozok és talaloeszkdzok
»  Ujrahasznosithat6 természetben lebomlo, papir eszkézok

10.6  Részszakma szakmai kimeneti kovetelményei
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10.7 A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

10.7.1 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

a részszakma megszerzésére iranyuld képzes teljesitése

10.7.2 Projektfeladat
10.7.2.1

7

A vizsgatevékenység megnevezése: Pincérsegéd gyakorlati feladatok




10.7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgdzo egyszerl éttermi teritést végez 2 fore, mely sordn eltérd szalvétahajtogatasi modokat
mutat be (minimum 2 félét). Bemutatja az asztalon talalhato és a vizsgabizottsag altal kijelolt egyéb
éttermi eszkozoket (minimum 10 db-ot). Bemutatja a szabalyos tdnyérfogast és talcavitelt. Készit
egy adag eszpresszo kavét.

A vizsga soran a vizsgabizottsag szakmai beszélgetés soran meggy6zddik szakmai tudéasardl is.
(altalanos felszolgalési szabalyok, alapvetd italismeret, szakmai ismeretek.).

10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 60 perc 10.7.3
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %

10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Személyi higiénia: tiszta, polt kiils6, megfelel6 munkaruhazat 10 %

Terités szabalyainak betartasa 20 %
Eszkozok tisztasaga 10 %

Az éttermi eszkozok ismerete 10 %
Tanyérfogas, talcavitel gyakorlati alkalmazéasa 10 %
Kavékészités menete 20 % Szakmai
elméleti tudas (étel-, italismeret, szakmai ismeretek) 20 %

10.8

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
40%-4t elérte.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi feltételek: -

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek: O
Etterem bitorai

Etterem berendezései, gépei

Ettermi textilidk

Eszpressz6 kavégép gézolovel és kavédaraldval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok poharak
Diszteritéshez sziikséges eszkozok

Evdeszkozok és talaloeszk6zok

Ujrahasznosithato természetben lebomld, papir eszkozok

10.10 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

10.11 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok -



