KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

PANZIOS FOGADOS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az é4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Panzios-fogados

1.3 A szakma azonosité szdma: 4 1013 23 03

1.4 A szakma szakmairanyai: -

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése: -

1.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat iddtartama: Szakképzd iskolai oktatasban: 175 ora,
Technikumi
oktatasban: -, Erettségire épiil oktatasban: 200 éra

8 A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.3  Szakma megnevezése: Panzios-fogados

8.4  Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.4.5 wvalamennyi eldirt képzési évfolyam ¢és az egybefiiggd szakmai gyakorlat
eredményes
teljesitése.

8.4.6 szakmahoz k6tddo tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.5 Kozponti interaktiv vizsga
8.5.5 A vizsgatevénység megnevezése: Szallas csomagar Osszeallitdsa programszervezéssel
8.5.6 A vizsgatevékenység leirdsa

A megadott paraméterek alapjan egy adott szallashelyre és szolgdltatasokra vonatkozo csomagar
Osszeallitdsa meghatarozott idszakra (pl. farsangi, Valentin napi, Szilveszteri, Karacsonyi, Husvéti,
Sziireti id6szakban). A csomagéarhoz program és kalkulacio készitése is sziikséges.

8.5.7 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4ll6 iddtartam: 120 perc 8.5.8 A
vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgéan beliil: 20 %
8.5.9 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:



Paraméter

Ertékelési szempontsor

Részarany

A feladatnak megfelel6 program
Osszedllitasa

OO0 o4

napok hossza elvart
programok szdma
szallashely

konkrét szolgaltatdsok beépitése
a csomaghoz arak megadasa

35

Meghatarozott id6szak

szezonra vonatkoz6 programok
tematikai sokszinliség

10

Széllashelyre és szolgaltatasokra
vonatkoz6 csomag aranak

kalkulacioja

o I I

tartalmazza az azonositasdhoz
sziikséges adatokat

felépitése logikus, attekintheto,
megfelel a tartalmi, formai
kovetelményeknek,

a csomagban szerepld valamennyi
szolgaltatast tartalmazza,
0sszhangban van a programmal
szallasdij helyes megallapitasa 1
fore vetitve

programok, belépdk helyes
felszamitasa 1 fore
felszamolandd AFA mértéke
helyes, alkalmazasa
szabalyszerli szamolasi hibatol
mentes a kerekités szabalyait
helyesen alkalmazta

55

Osszesen

100

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd osszes pontszam legalabb

40 %-at elérte.

8.6  Projektfeladat

8.6.5 A vizsgatevénység megnevezése: Panzios-fogados szakmai tevékenységei
8.6.6 A vizsgatervékenység leirasa

A) vizsgarész: Portfolio

A teljes dokumentum tartalma: 1) Komplex leiras a gyakorlati helyrdl, és az ott végzett

tevékenységekrol.

Fotokkal illusztralt bemutatdbanyag szakmai
tevékenységekrol, feladatokrdl pozitiv €s negativ tapasztalatokrol.

Mutassa be az adott gyakorlati helyen hasznalt IT eszkdzoket €s specidlis szoftvereket

(éttermi, szallasfoglalési, aruforgalmi stb.)

elemzés a munkahelyen végzett

2) Tartalmazza a tanul6 onértékelését, a fejlodési céljait, valamint az 6néletrajzat.

Formaja: PDF dokumentum 0sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.
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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 Betiiforma és
nagysdg: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo id6: 6 honap. A

portfolio leadési hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

B) vizsgarész: Gyakorlati vizsgatevékenység
A gyakorlati vizsgatevékenység az alabbi feladattipusokat tartalmazza:

1y

2)

3)

4)

5)

Egy reggeli meleg ételfogast készit el, nem a vendég eldtti talalassal. Az elkészitett
¢tel elfogyasztasdhoz megteriti az asztalt és az ételt svajci felszolgalasi mdodban
felszolgalja, az altala készitett reggeli melegételt. Reggeli italokat ajanl, melybdl 1
meleg italt elkészit és felszolgal.

Egy adott napra vonatkoztatott foglaltsagi tablazat (foglaltsagi tablazatot segédletként
kapja a vizsgaszervezotol) alapjan kialakitja a fogado-panzio reggeli ételvalasztékat.
Az ételvalaszték kialakitasa utdn elkésziti az ahhoz sziikséges nyersanyagrendelést,
annak koltségeit. A rendelés elkészitésé¢hez segédletként a nyersanyagok arait
tartalmaz6 segédletet — melyet a vizsgaszervezd biztosit - hasznalhat.

Bejelentkeztetést végez: Az érkezd vendégeket fogadja a szalldshelyen, a recepcios
pultnal. Elvégzi az érkezé vendég bejelentkeztetését, mely sordn iigyel a szakmai
kommunikaciora. Frkezé vendégeit tajékoztatia a szallashelyre vonatkozod
informaciokrol, valamint a hazon beliili és kiviili programlehetdségekrol.

Kijelentkeztetést végez: A tavozd vendégeket kijelentkezteti a szalldshelyrdl. Az
igénybe vett szolgaltatasokat egyezteti vendégeivel. Szamitogépen, szamlazod
program segitségével kiallitja a vendég szamlajat és fizetteti, majd elutazotta teszi a
vendég statuszat.

Egy konkrét érdeklédd emailre valaszol, ajanlatot készit egyéni vendég részére
idegen nyelven. Artabla (segédletként kapja a vizsgaszervezo6tél) alapjan, elkésziti a
szallashelyen alkalmazott ajanlati séma szerinti ajanlatat. Az ajanlatban a
szallashelyre és egyéb igénybe vehetd programlehetdségekrdl is tajékoztatast ad.

8.6.7 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 180 perc 8.6.8 A
vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %

8.6.9 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Vizsgarész feladattipusai

Maximalis

Ertékelési szempontok .
pontszam




Formai kovetelmények:
A dokumentum terjedelme megfelel a

meghatarozottaknak:
* adokumentum formazasa megfelel a
meghatarozottaknak
* betltipus: Times New
Roman/Arial, 15
* betliméret: 12, sorkizart tagolas,
» kiemeléseket alkalmazott,
szovegtorzs tagolasa,
» feddlap elkészitése
* amagyar nyelv szabalyainak helyes
hasznalata (helyesiras,
megfogalmazas)
Tartalmi kdvetelmények:

Portf6lio * bemutatja a gyakorlati helyét,
munkatérsaival kialakult
munkaviszonyat

* sajat készitésti fotokkal illusztralja
munkajat, melyekkel bemutatja
tevékenyseégét
» szerepelteti tevékenységeit, melyeket
iranyitassal, vagy 15
onalloan latott el
* a munkahelyen alkalmazott
munkamoédszerekrol, szoftverekrol
egyarant emlitést tesz
* Onértékeléssel 0sszegzi a gyakorlati
tevékenyseégét, fejlodési céljait
* a dokumentum tartalmazza az
onéletrajzat
* ligyel a szakmai szabalyok
betartasara, a terités, a
vendégfogadas és a kiszolgalas soran
egyarant
* azitalajanlas szempontjait
Meleg ételfogas elkészitése figyelembe veszi 25
* munkdja soran nagy hangsuly fektet
a megfeleld kommunikaciora
* munkdjat pontosan, precizen végzi
* a munkateriiletét rendben tartja
Bejelentkeztetés 0 ismertette a vendéggel, hogy 15
milyen adatszolgaltatasi

kotelezettsége van,

tajékoztatta a vendéget a lehetséges
fizetési modokrol és a szamlazasra
vonatkozo6 informaciokrol




O ismertette a  vendégeket a
szallashelyen igénybe vehetd

szolgaltatasokrol

O apanzid székhelye szerinti helyi
latnivalokrol

O egyéb programlehetdségekrol

O a tavozo vendég szamara a
fizettetés feladatait latja el szamlat

O készit

Kijelentkeztetes O egyéb kapcsolodo feladatokat 15
végez (bérelt eszk6zok
visszavétele, csomagmegdrzés, late
check out)

O feltiinteti a szallasfoglalas
id6pontjat €s 1étszamat

O feltiinteti az igénybe vehetd, és
rendelkezésre allo szallas (ok)

tipusat és arait

Ajénlatkészités a szallasar tartalmi. elemeit 15
alaposan részletezi
tajékoztatast ad a szallashely
szolgaltatasairdl, azok igénybe

0 vételérol

0 iigyel a pontos megfogalmazasokra
szakmai idegennyelvet hasznal

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

8.7 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek: -
8.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek: O
Informatikai eszk6zok (szamitogép, Word és Excel programok, nyomtato, projektor, internet

elérés)

*  Munkabiztonsagi eszkdzok

*  Egyéni védofelszerelések

*  Szakécs kézi szerszamok

»  Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparold)

*  Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszkdzok

»  Télal6 eszkozok, talak, tanyérok, csészék, sosier

*  Mianyag talak, méréedények

*  Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

*  Fodzbéberendezések

*  Mikrohullamu melegit6

»  Hiuto, fagyaszto, sokkold

*  Siito, berendezések

«  Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak



*  Eszpresszo kavégép gbzolovel és kavédaraloval ellatva
*  Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak
«  Ujrahasznosithaté természetben lebomlo, papir eszkozok

8.9 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

8.10 A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 20 %, Szakmai vizsga: 80 %

8.11 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szabalyok:

9 A vizsgatevékenvségek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra

vonatkozo sajatos feltételek: -




