Vendéglatasszervezo

A szakképesités azonosito szama: 54 811 01

A képzés megkezdésének feltételei:

Egészségligyi alkalmassagi kdvetelmények: sziikségesek

Pélyaalkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

Elméleti képzési id6 aranya: 40 %
Gyakorlati képzési id6 aranya: 60 %

Szintvizsga: —

Az iskolai rendszerii képzésben az dsszefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama:
5 évfolyamos képzés esetén:

- a 10. évfolyamot kovetden 140 ora,
- all. évfolyamot kdvetden 140 ora.

12. évfolyamon Pincér mellékszakképesités vizsgat tesznek a tanulok.
12. év végén a Vendéglatd agazati szakmai érettségi vizsga a pincér szakma megszerzését is biztositja.

E vizsgaval rendelkez6 tanuloknak a szakmai képzés 1 év.
A szakképzésbe (13. évfolyamba) torténd belépés feltétele az érettségi vizsga.

PALYATUKOR

A szakképesitéssel legjellemzébben betoltheté munkakor (6k), foglalkozas(ok)

FEOR szama FEOR megnevezése A szakképesitéssel betolthet6 munkakor (6k)
Barvezetd
Lo , , Cukraszdavezetd
1332 Vendéglats tevékenyscget Csarda iizletvezetdje

folytato egység vezetdje

Etterem iizletvezetdje

Ettermi és rendezvényigazgato




Ettermi igazgatd

Ettermi {izletvezetd

Hidegkonyha-vezet6

Kertvendéglé iizletvezetdje

Munkahelyi étkezde, étterem vezetdje

Népkonyha vezetdje

Szallodai cukraszda tizletvezetdje

Szallodai salatabar iizletvezetdje

Vendéglé iizletvezetdje

5131 Vendéglos

Borozo iizletvezetéje (1-2 személyes)

Biifé-, bisztrovezetod

Cukraszda-, fagylaltozo vezeto (1-2 személyes)

Eszpresszo-, kavézovezetd

Etkezdés

Italboltvezetd (1-2 személyes)

Kévéhaz iizletvezetdje (1-2 személyes)

Kif6zdés

Kocsmaros

Sontés-, italboltvezetd (1-2 személyes)

So6r6z6 lizletvezetdje (1-2 személyes)

Teazo iizletvezetdje (1-2 személyes)

5132 Pincér

Etkezékocsi felszolgald

Ettermi felszolgald

Fopincér

Hajopincér

Italpincér

5133 Pultos

Csapos

Italméré

Mixer

5134 Szakacs

Etkezdei szakacs

Grill szakacs

Hajoszakacs

Kozétkeztetési szakacs

Melegkonyhai szakacs

Pizzakészit6 szakacs

Segédszakacs

A szakképesités munkateriiletének rovid leirasa:

A Vendéglatasszervezo a vendéglatasban vezetoi, szervezoi, gazdalkodasi feladatokat ellatd szakember,
aki magas szintli, korszerli szakmai és gazdalkodasi ismeretekkel és tovabbfejleszthetd tudéssal
rendelkezik. A vendéglatd vallalkozasok és az étkeztetési, vendéglatoipari szolgaltatasokat nyujtd
egységek lizemeltetéséhez sziikséges tervezoi, vezetdi, szervezoi, gazdalkodasi feladatokat lat el. A
vendéglato egységekben végzi, iranyitja, szervezi, ellenOrzi az arubeszerzést, a raktarozast, a termelési,
az értékesitési és szolgaltatasi tevékenységeket. Osszeallitja a vendéglatd egység kinalatat, bemutatja,
reklamozza az egység szolgaltatasait, kialakitja az {izletpolitikat, a marketingstratégiat, a cégarculatot.
Kapcsolatot tart, kommunikal magyar €s idegen nyelven a vendégekkel, az egység iizletfeleivel és a




hatésagokkal. Gondoskodik a vendéglatd egységekben a biztonsagi-, munka- és tlzvédelmi,
kornyezetvédelmi, higiénia, élelmiszerbiztonsagi eldirasok betartasarol.

A szakképesitéssel rendelkezo képes:

- vallalkozast miikddtetni

- anyagi feleldsséggel gazdalkodni

- megszervezni, és iranyitani a vendéglato tizlet napi munkajat
- piackutatast végezni, felmérni a vendégek igényeit, meghatarozni az {izlet valasztékat
- reklamozni a vendéglato iizletet és szolgaltatasait

- vendégpanaszokat kezelni

- biztositani a vallalkozas internetes jelenlétét

- szobeli kommunikaciot végezni magyar €s idegen nyelven

- irasbeli kommunikéciot végezni magyar és idegen nyelven

- termeld tevékenységet végezni

- értékesito tevékenységet végezni

- vendéglato eladoi tevékenységet végezni

Kapcsolodo szakképesitések

A kapcsolodo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
azonosité szama megnevezése a kapcsolédas modja

3181104 Vendéglato elado részszakképesités

34 811 06 Fogados azonos agazat

3481101 Cukrasz azonos agazat

34 811 02 Pincér azonos agazat

34 81104 Szakacs azonos agazat

4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az allam altal elismert
szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairol sz616 kormanyrendelet szerinti

azonosité szama megnevezése

11561-16 Gazdalkodasi ismeretek

11518-16 Elelmiszerismeret

11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek

11520-16 Vendéglato kereskedelem

11538-16 A vendéglatas marketingje

11539-16 Vendéglato ételkészités

11540-16 Idegen nyelv a vendéglatasban

11541-16 Uzletvezetés a vendéglatasban

11497-12 Foglalkoztatas I.

11499-12 Foglalkoztatas II.




A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:

Gyakorlati vizsgatevékenység

A) A vizsgafeladat megnevezése: Termel6 és értékesitd feladat végrehajtasa

A vizsgafeladat ismertetése: Egy vendég részére gyorséttermi, hidegkonyhai, reggeli, uzsonna
étel, és reggeli, vagy uzsonna ital adagolasa, talalasa, elcsomagolasa. Az étkezés befejezésekor
elkésziti a gépi nyugtat, és ,.fizetteti” a vendéget. Az lizletben talalhatd gépeket, siité-f6z6
berendezéseket lizembe, illetve tizemen kiviil helyezi.

A vizsgafeladat idétartama: 30 perc
A vizsgafeladat értékelési stilyaranya a gyakorlati vizsgatevékenységen beliil: 10%

B) A vizsgafeladat megnevezése: Uzleti elérendeléshez kapcsolodo iigyviteli, termelési és
értékesitési feladat végrehajtasa két csoportban parhuzamosan

A vizsgafeladat ismertetése:

Haromfogasos meniit készit, amely hideg vagy meleg eléétel vagy leves, foétel korettel,
martassal, salataval és desszertet tartalmaz. Ez a vizsgaszervezd vagy az elméleti képzést
biztosito iskola altal meghatarozott meniisorokbol tételhtizassal végzi.

Valamint,

4 fogasos alkalmi menii 0sszedllitasa, a vizsgaszervezd vagy az elméleti képzést biztositd
iskola altal megadott alkalmakra, italajanlattal.

Meniikartya megtervezése, elkészitése, nyomtatasa

Az Osszeallitott mentii diszasztalanak megteritése

Az vizsgaszervez( altal elokészitett 20 db eszkoz felismerése

A masik csoport altal elkészitett hAromfogasos meniire az asztal atteritése, vendég fogadasa,
iiltetése, vizzel kinalasa, menii ismertetése idegen nyelven. A menti felszolgalasa, italkinalassal,
kavékészitéssel €s felszolgalassal. A vendégek részére két adag siitemény becsomagoldsa
elvitelre.

A vizsgafeladat id6tartama: 450 perc
A vizsgafeladat értékelési stilyaranya: 50%

5.3.2. Kozponti irdsbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Egy vendéglato iizlet gazdalkodasi adatainak elemzése

A vizsgafeladat ismertetése: Gazdasdgi elemzések végzése: egy melegkonyhas
vendéglatoipari iizlet bruttd forgalmanak megallapitasa (férdhely, atlagfogyasztas, fordulatok
szamanak ismeretében), a sziikséges 1étszam megallapitasa (a nyitvatartasi 1d6 €s nyitvatartasi
napok szaménak ismeretében) a munkabér koltségek kozteherrel megallapitasa, az ELABE
meghatarozasa (atlaghaszonkulcs ismeretében), az arrés megallapitasa, az egyéb koltségek
megallapitasa (megadott % ismeretében) az adozas el6tti eredmény megallapitasa.

A vizsgafeladat id6tartama: 180 perc
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 20%

5.3.3. Szbbeli vizsgatevékenység



A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglatdo eladd feladatai és Vendéglatds gazdalkodas,
szervezés, marketing

A vizsgafeladat ismertetése: A szobeli vizsgatevékenység tételsora a kdvetkezd témakoroket
tartalmazza:

Vendéglatd vallalkozasok lényege és jellemzdi, élelmianyag és italismeret, kiilonb6zd
kavékészitési, kavédiszitési eljarasok, teakészitési, teaszertartasi ismeretek, koktél, jégkasa,
frappé, ¢és turmixital készitési ismeretek, cukraszdai és kavéhdzi felszolgalas szabalyai,
¢lelmiszerbiztonsagi szabalyok, vendégkommunikacid, etikett, protokoll szabalyok.

A vendéglato gazdalkodas szabalyai, a vendéglato iizletek szervezésének jogszabalyi hattere.
Higiéniai, munka-, tliz- és kornyezetvédelmi szabalyok. A vendéglatas marketing eszkdzei, a
marketinggel kapcsolatos lizletvezetdi tevékenységek.

A vizsgafeladat idétartama: 35 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadési id6 15 perc)
A vizsgafeladat értékelési stilyaranya: 20%

A szakképesitéssel kapcsolatos eldirasok a http://nive.hu/ cimii weblapjan érhetdk el a
Vizsgak meniipontban



