KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

VENDEGTERI SZAKTECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az é4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

1.3 A szakma azonosit6 szama: 5 1013 23 08

1.4 A szakma szakmairdnyai: -

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus vendéglatas agazati alapoktatas
1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése: -

1.9 Egybefliggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképzd iskolai oktatasban: -, Technikumi
oktatasban: 375 éra, Erettségire épiild oktatasban: 200 ora

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontijai

8.1  Szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

8.2  Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

Valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

8.3 Kozponti interaktiv vizsga
8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: A  vendéglato  gazdalkodassal, vezetéssel, ¢és
marketingtevékenységgel dsszefliggd feladatok

8.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa

A vizsgafeladatban az iizleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsolodd ismereteket
méri.

* Jovedelmezoségi tabla elemzése

* Anyag-, eszkdzgazdalkodas

* Létszadm és bérgazdalkodas

* Elszamoltatas

* Bizonylatkezelés

«  Arképzés

*  Vezetés a gyakorlatban 0 Marketing

* Viselkedés és iizleti protokoll



A vizsgafeladat megoldasa akkor eredményes, ha végrehajtasa legalabb 40 %-osra értékelhetd.

8.3.3 A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

1.) Jovedelmezdségi tabla elemzése feleletalkoto 15%
feladat szamitas
2.) Anyag-, eszkozgazdalkodas feleletalkoto 5%
feladat szamitas
3.) Létszadm ¢és bérgazdalkodas feleletalkoto 5%
feladat szamitas
4.) Elszamoltatas feleletalkot6 10%
szamitas
5.) Bizonylatkezelés feleletvalasztos 10%
feladat, tobbszoros

valasztas,
valasztasok
illesztése
6.) Arképzés feleletalkot6 10%
szamitas
7.) Vezetés a gyakorlatban feleletvalasztos 15%
feladat, tobbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése

8.) Marketing feleletvalasztos 15%
feladat, tobbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése

9.) Viselkedés és iizleti protokoll feleletvalasztos 15%
feladat, tobbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése

A vizsga szézalékos aranya a vizsgatevékenységen beliil: 100%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6d a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40 %at
elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevénység megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus gyakorlati vizsgafeladata

8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa:
A vizsgatevékenység két részbdl all:

A.) Vizsgarész: Portfolid



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

A. vizsgarész: Portfolio
A vizsgézonak a vizsgara portfoliot kell készitenie. A portfolidt a kovetkezd elemekbdl kell 6sszeallitani:

1))

2)
3)
4)
S)

6)

Fényképek munkahelyi rendezvényekrdl, a munkahely és a munkahelyi étel-ital valaszték
bemutatasa.

Sajat munkatevékenység bemutatasa, példakép bemutatdsa, szakmai tovabbfejlodés
lehetdségének leirasa.

Onéletrajz.

Szakmai versenyek, szakmai kiallitasok képei, tapasztalatai.

Kilfoldi szakmai gyakorlatok, kiilfoldon szerzett szakmai tapasztalatok bemutatdsa
idegen nyelven.

Onreflexié az egész portfoliéra vonatkozoan: jovékép, sajat tanuldsi folyamat
onértékelése és erre reflektalas.

A vizsgdzo minimum 4 dokumentumot koteles beépiteni a felsoroltak koziil a portfolidba.

Formaja: PDF dokumentum 0sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készitd neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil). A képek mellékletben szerepeltetheték 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 allo id6: 6 honap.

A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam legaldbb 40%-at elérte.
B. Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

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

A vizsgaz6 egy otfogasos ételsort és hozza ill6 italsort allit 6ssze egy, a vizsgabizottsag altal
meghatarozott rendezvényre. A vizsgabizottsdg a vizsgaszervezO altal Osszeallitott 812
alkalombdl a helyszinen vélaszt.

A vizsgaszervez0 az alkalmak 6sszeéllitasanal, az alabbi szempontokat vegye figyelembe:

a régiora jellemz0 gasztronémiai adottsagok keriiljenek meghatarozasra

a régi6é meghatarozo rendezvényei szerepeljenek

a régid meghatarozo6 alapanyagai hasznalhatoak legyenek

a szokasok ¢és hagyomanyok bemutatasara sor keriilhessen

a rendezvény helyszine a vizsgaszervezd kornyezetében megtalalhato kiemelt
mindségli szolgaltatast nyljtd egység legyen

A vizsgdz6 az altala dsszedllitott menilisorhoz magyar ¢és idegen nyelvii mentikartyat készit
szamitdgépen €s 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. Téjékoztatast nyljt a rendezvény jellegérol, elokésziiletérdl, lebonyolitdsanak
menetérdl, valamint a befejez6 miiveletekral.



A vizsgabizottsdg szakmai beszélgetést végez a vizsgazoval, mely sordn meggydzodik a
vizsgazo Aaltalanos szakmai elméleti tudasarol is. (Ertékesitési ismeretek, vendégtéri
ismeretek,  étel-ital ismeretek, rendezvényszervezés, lizleti menedzsment ¢és
marketingprotokoll).

Idétartam: 90 perc

2. feladat: Elémunka bemutatasa
A vizsgazd ¢€lomunkét végez, mely soran a tanult idegen nyelven kommunikal a
vendégekkel és a vizsgabizottsaggal.

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

* Fogadja és hellyel kinalja a vendégeket.

* A vizsga folyaman a vizsgadzo étvagygerjesztoként 2 adag kevert italt készit és
szolgal fel, amely lehet alkoholos és alkoholmentes is.

» Ismerteti, majd felszolgalja a haromfogasos meniisort svéjci felszolgalasi modban,
illetve az éldmunka sordn az asztalnal késziilt ételt angol felszolgalasi modban. A
mentiisorhoz asvanyvizet kindl, bort ajanl és szolgal fel, majd az étkezés végén kavét,
kavékiilonlegességet, ajanl, készit és szolgal fel.

* A felszolgélas soran 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) késziild szamlat.

* Elkoszon a vendégtdl

Vizsgaszervezésre vonatkozo eldirasok:
A vizsgaszervez0 koteles legalabb 8-12 vizsgafeladatot késziteni.

Minden vizsgafeladatban mas-mas asztalndl készithetd ételt kotelezd beépiteni az aldbbiakban
felsorolt tevékenységekbdl: flambirozas, (ebbdl legalabb egy eldétel vagy foétel, és egy desszert
kertiljon beépitésre) husszeletelés, salatakeverés salatabarbol, tatar beefsteak, lazac tatar keverés,
fiistolt hal szeletelés, gyiimdlcstal készités darabolassal, formazassal, tanyérdesszert készitése
desszertkocsirol, sajtkinalas sajtkocsirdl.

Az elkésziilt italokat, és a kész termékeket a vizsgabizottsag kostolassal értékeli.

Idétartam: 150 perc.

A ,,B” vizsgarész végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 240 perc

8.4.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgén beliil: 80% 8.4.4 A
vizsgatevékenység €rtékelésének szempontjai:

,,A” vizsgarész, portfolio értékelés szempontjai:

Mennyire (jol) dokumentélt a tanulési folyamat €s a szakmai és személyes fejloddés bemutatasa?



* A ,bizonyité” dokumentumok relevansak-e? 0 Az elvart minimum elemeket tartalmazza-e?

* A portfoli¢ struktirdja megtelelo-e, logikus-e?

* Egyéni kreativitas megjelenik-e?

* Az Onreflexiok mélysége, Osszetettsége a korosztalytol elvarhatéan van-e megfogalmazva?

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

* A portf6lio kiilsd megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussaga megfelelé-e? O
Idegen nyelvii anyagokban a nyelvhasznalata az elvarasoknak megfelel6-e?

A portfolio a projektfeladaton beliil 20%-os aranyt képvisel.
,»B” vizsgarész értékelési szempontjai:

A ,B” vizsgarész, 1-es ¢és 2-es feladattipusainak végrehajtasa sordn a vizsgabizottsag értékelési
szempontjai a kovetkezok:

- avizsgazd személyi higiénidja, 6ltozkodése 10 %

- amunkakornyezet tisztan tartdsa a munkafolyamatok kdzben; 5%

- munkaszervezés, munkavégzes alapossaga, pontossaga; 10 %

- aszakmai szabélyok ismerete, ezek alkalmazésa a terités, felszolgalas, termékkészités
soran; 25 %

- avizsgazod szakmai elméleti tudasa; 20 %

- kommunikacio, idegen nyelvi kommunikacié mindsége, helyessége; 20 %

- udvariassag; 10 %

A ,,B” vizsgarész a projektfeladaton beliil 80 %-os aranyt képvisel.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40%4t
elérte.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi feltételek:-

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:- O

Etterem biitorai

«  Etterem berendezései, gépei

«  Ettermi textilidk

* Eszpresszo kavégép g6zolovel és kavédaraloval ellatva

* Alapteritéshez szilikséges eszkdzok poharak

*  Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok

* Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

«  Ujrahasznosithat6 természetben lebomlo, papir eszkézok

* Szamitogép nyomtatdval, pénztargép

*  Valasztekkozl6 eszk6zok (étlap, itallap, meniikartya)

» Diszteritéshez sziikséges eszkozok

+ Kavékiilonlegességek készitésé¢hez sziikséges kiilonleges barista eszkozok O EvOeszkozok és
talaloeszk6zok

* Kevert ital készitéshez szilikséges eszk6zok (kiilonbozo shaker-ek, keverdpohar, a kevert italok
talalasdhoz eloirt poharak, bareszk6zok,)



» Kiilonleges éttermi eszk6zok

» Talalo eszko6zok az angol felszolgalasi mddban talalt fogasokhoz (Talak, talaléeszkozok,
talmelegitd, tanyérmelegitd, szervizkocsi)

* Borfelszolgalashoz és dekantalashoz sziikséges eszkdzok

* Elektronikus rendelés rogzitd rendszer

«  Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval

8.7 A vizsgatevékenységek aloli 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 vizsgéan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé részletes szabalyok:

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




