PINCER MESTERVIZSGA KOVETELMENYEI
l. A Pincér mestervizsgara jelentkezés feltételei

1. A pincér mestervizsgahoz sziikséges szakképesitési feltételek

A pincér mestervizsgara jelentkezéshez az alabbi  szakképesitések (szakmak),
szakképzettségek egyikével kell rendelkeznie a mesterjeldltnek.

A szakképesités (szakma), szakképzettség

megnevezése azonosito szama
Pincér 34 81103
Vendéglaté elado 34 811 05
Vendéglatasszervezd-vendéglds 54 811 01
Vendéglatd szakmenedzser 55812 01 0010 55 02

Ko6zgazdasz turizmus-vendéglatas alapszakon

Uzleti szakoktatd vendéglato szakirdanyban

Megjegyzés: Elfogadhatok a fentiekkel egyenértékli jogeléd, valamint jogutdd
szakképesitések (szakmak), szakképzettségek is.

2. A pincér mestervizsgara jelentkezéshez sziikséges szakmai gyakorlat

A szakma munkateriiletén a szakiranyl képesités megszerzését kovetden az aldbbiakban
meghatarozott szakmai gyakorlat igazolasa sziikséges.

A szakmai gyakorlat

szakiranya idotartama (év)
Pincér 5¢év
Vendéglato elado 5¢év
Vendéglatasszervezd-vendéglos 5¢év
Vendéglatd szakmenedzser 5¢év
Ko6zgazdész turizmus-vendéglatas alapszakon 5¢év
Uzleti szakoktatd vendéglato szakirdnyban S5¢év

Megjegyzés: A szakmai gyakorlat részid6kbdl is Osszeallhat, de az utolso idészak nem lehet
egy évnél rovidebb, és a vizsgara jelentkezés idépontjaban az utolso igazolt szakmai gyakorlat
nem lehet egy évnél régebbi.

A gyakorlati idébe nem szamithatdé be a GYED, illetve a sor- vagy tartalékos katonai,
valamint polgari szolgélat ideje.



I1. A pincér mester munkateriilete, a mestercimhez kapcsolodo
tevékenységek

1. A pincér mester munkateriiletének leirasa

A kiilonb6zé vendéglatdé tevékenységet folytatd gazdalkodd szervezetek egységeiben
értékesitési, szolgaltatasi €és irdnyitasi feladatokat lat el. A vendég altal igényelt, illetve a
pincér altal ajanlott ételek és italok felszolgalasat, és a kapcsolodd szolgaltatdsokat a
higiéniai, ¢€lelmiszerbiztonsagi kovetelmények betartasaval, a téle elvarhatd legmagasabb
szakmai szinvonalon biztositja, a szakszeri felszolgalas eldirdsai alapjan. Iranyitja
beosztottjait, tanuloit, atadja szakmai tudasat, segiti, ellen6rzi munkatarsait. Rendezvényeket
szervez és bonyolit a protokoll eldirdsoknak megfeleléen. Szakmai tovabbképzéseken vesz
részt, folyamatosan koveti a szakmaban megjelend 1ij technolégiakat, trendeket. Apolja a
hazai és nemzetko6zi gasztronomia értékeit, hagyomanyait.

Részt vesz az lizlet étel- és italvalasztékdnak kialakitdsdban

Etlapot és itallapot készit az iizletvezetével egyiitt a szakmai eldirasoknak megfeleléen
Tevékenységét onalldoan végzi, melyért feleldsséget vallal

Fogadja a vendéget, ajanldsdval segiti a valasztdsat, a megrendelt ételeket és italokat
felszolgalja, szamlat készit €s fizetteti a vendéget.

Figyelemmel kiséri a felszolgalasra keriild ételek €s italok mindségét

Idegen nyelven kommunikal

Megszervezi az értékesités munkafolyamatait

Iranyitja a beosztott munkatarsait

Elkésziti az értékesitési teriilet elszamolasat

Munk4ja soran betartja és betartatja a HACCP ¢élelmiszerbiztonsagi rendszer eldirasait
Munkdja soran betartja és betartatja a vendéglatdis munkavédelmi, balesetvédelmi és
tlzvédelmi eldirasait

Iranyitja és oktatja a hozza beosztott, szakképzésben részt vevo tanulokat.

Megrendeléseket vesz fel tarsas rendezvényekre

Eldkésziti és lebonyolitja a megrendelt tarsas rendezvényeket

Figyelemmel kiséri és figyelembe veszi a fogyasztéi szokdsok valtozasat, az 0j igények
megjelenését

Mindennapi munkajaba alkalmazza a szakma 1) technologiait

Betartja a fogyasztovédelmi jogszabalyokat

Figyelemmel kiséri a szakmai szervezetek munkdajat, mindsitési rendszereket, szakmai
versenyeket, kiallitadsokat

2. A Pincér mesterképesitéssel rokon mesterképesitések

A Pincér mesterképesitéssel rokon mesterképesités(ek) megnevezése




I11. Szakmai kdvetelmények

A szakmai kovetelménymodulok felsorolasa:

Pincér megnevezésii mesterképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
001-11-1 Pedagdgiai ismeretek
002-11-1 Villalkozési ismeretek
142-12 Pincér feladatok mesterfokon
143-12 Pincér idegen-nyelvi kommunikacio
144-12 Rendezvényszervezés
145-12 Téplalkozasi ismeretek alkalmazasa

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
001-11-1 Pedagogiai ismeretek
A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Ismeri ¢és tudatosan kezeli a gyermek fejlédési fazisait, megismerési ¢s kommunikacios
szerepeit a tanuloképzésben

Ismeri és alkalmazza a szakképzésen beliil a gyakorlati képzés pedagodgiai sajatossagait
Tudatosan kezeli a szakképzés és pedagogidja (elmélet-mithely kozeli tapasztalds - valos
vallalkozasi kdrnyezet) gyakorlatat

A pedagogiai célokat és azok eléréshez sziikséges feladatrendszert egymashoz illeszti,
megtervezi a szakmai gyakorlat pedagogiai folyamatat

Kezeli a mai kor értékeit, értékvalsagat, és a mai kor tarsadalmi értékeit

Ismeri a pozitiv jovOképpel rendelkezd életpalyat, a proaktiv életvezetés pedagdgiai
sajatossagait

Megvaldsitja az ¢lménykdzpontu gyakorlati képzést €s a pozitiv, negativ visszacsatolasok
motivaciojat

Ismeri és tudatosan hasznalja a pedagogiai eszkozoket a gyakorlati munkaban és a
tanuloképzésben

Tudatosan hasznalja a munkaltat6 foglalkozéasokat a tanuloképzésben

Megvalositja a célorientalt munkavégzésre torekveést

Megvaldsitja a hatékony és eréforras-takarékos feladatvégzést

Megvalositja a munkavégzési onallosagot

Kialakitja a szakmai problémamegoldas képességét

Formalja a minéségi munkavégzés és az onellendrzd feleldsségvallalas képességét
Kreativan megvalositja a szakmai problémamegoldast (sziikség esetén csapatmunkaban)
Képes a szakmai ¢és egyiittmiikodési onfejlodésre

Tudatosan kezeli a nevelés és személyes példamutatas jelentdségét és szerepét

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetencidk:

szakmai ismeretek:
A gyermek fejlddési fazisainak, megismerési és kommunikéaciods szerepeinek tudatos
kezelésének ismerete a tanuloképzésben
A szakképzésen beliill a gyakorlati képzés pedagodgiai sajatossdgainak ismerete ¢és
alkalmazasa




cres

kornyezet) gyakorlatanak tudatos kezelése

A pedagogiai célok és azok eléréshez sziikséges feladatrendszer illesztésének ismerete

A szakmai gyakorlat pedagdgiai folyamatanak megtervezési ismerete

A mai kor értékei, értékvalsaga, és a mai kor tarsadalmi értékeinek ismerete

A pozitiv jovoképpel rendelkezd ¢letpalya, a proaktiv életvezetés pedagogiai
sajatossagainak ismerete

Az élménykozponti gyakorlati képzés és a pozitiv, negativ visszacsatolasok motivacios
megvalositasanak ismerete

A pedagogiai eszk6zok és tudatos hasznalatuk ismerete a gyakorlati munkdban ¢és a
tanuloképzésben

A munkaltato foglalkozasok tudatos hasznalatanak ismerete a tanuloképzésben

A célorientalt munkavégzésre torekvés szerepének ismerete

A hatékony és erdforras-takarékos feladatvégzés szerepének ismerete

A munkavégzési onallosag szerepének ismerete

A szakmai problémamegoldés képességének kialakitasi ismerete

A mindségi munkavégzés ¢€s Onellendrzé felelosségvallalas képességének formalasi
ismeretei

A szakmai problémamegoldas (sziikség esetén csapatmunkaban torténd) kreativ
modszereinek ismerete

A szakmai és egylittmikddési onfejlodes nyitottsdganak ismeretei

A nevelés ¢s személyes példamutatas jelentdségének és szerepének ismeretei

szakmai készségek:
Ko6znyelvi beszédkészség
Mennyiségérzék
Szakmai nyelvii beszédkészség
Olvasott szakmai szoveg megértése
Elemi szamolasi készség
Tervezési készség a feladatok megtervezéséhez, illesztéséhez
Tervezési készség a szakmai gyakorlat megtervezéséhez
Tervezési készség az €letpalya tervezéshez €s életvezetéshez
Az élménykozpontu gyakorlati képzés vezetésének készsége
Motivécios készség
A gyermek tanulasanak segitése
A pedagodgiai modszerek hasznalata
Pedagodgiai beszédkészség
A szakképzési eszkdzok hasznalata
A gyakorlati képzés modszertana
Oktatasi eszk6zok haszndlata
A valos vallalkozasi kdrnyezetben torténd gyakorlati eszkdzhasznalat
A munkaltat6 foglalkozasok hasznalatanak készsége
A célorientalt munkavégzés készsége
A feladatok eréforras-takarékos végzésének készsége
Az 6nall6 munkavégzés készsége
A szakmai problémamegoldas képességének kialakitasi készsége
A mindségi munkavégzés készsége
A szakmai probléma-megoldasi készsége
Fejlodési készség szakmai és egylittmiikodés teriiletein
A személyes példamutatas készsége



Személyes kompetenciak:
Empatia
Pozitiv elvarasok attitlidje
Pozitiv jovokép kialakitasanak képessége
Példamutatas a szakmai rutin teriiletén
Példamutatas a célorientalt munkavégzés teriiletén
Példamutatas a szakmai problémamegoldas teriiletén
Példamutatas a mindségi munkavégzés teriiletén
Példamutatas a szakmai és egylittmitkodési onfejlddés teriiletén

Tarsas kompetenciak:
Kommunikacids nyitottsag
Egylittmiikodési képesség

Modszerkompetencidk:
Torténeti attekintd képesség
Modszertani strukturalas képessége
A szakmai gyakorlat pedagogiai megtervezésének képessége
Az élménykozpontl gyakorlati képzés megvaldsitasanak képessége
A pedagogiai eszk6zok tudatos hasznalatanak képessége a tanuloképzésben
A célorientalt munkavégzeés elsajatittatasanak képessége
A hatékonysag és az eréforras-takarékossag elsajatittatasanak képessége
A munkavégzési onallosag elsajatittatasanak képessége
A szakmai problémamegoldas elsajatittatdsanak képessége
A mindségi munkavégzeés elsajatittatasanak képessége
A szakmai és egyiittmiikddési onfejlédés elsajatittatasanak képessége
A nevelés és személyes példamutatas képessége

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

002-11-1 Vallalkozasi ismeretek

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Jogi ismeretek:
Tisztaban van az alapvetd jogi fogalmakkal és a jogrendszer felépitésével, amely alapjan
képes elvégezni az alabbi feladatokat:
- Elvéllalja a vallalkozasok alapitasaval kapcsolatos altalanos feladatokat
- Intézi a miikodési engedélyek beszerzését
- Jogi tandcsadast igényel, konkrét igényt fogalmaz meg
- Ellatja a véllalkozasok megsziinésével kapcsolatos altalanos feladatokat
- Munkajogi szerzddéseket készit (jogi feliigyelettel), ellendriz
- Vallalkozoi szerzddéseket készit (jogi feliigyelettel), ellendriz
- Figyelemmel kiséri a jogszabalyi valtozasokat

Marketing ismeretek:

Tisztaban van a vallalkozasok piaci kornyezetével €s ezek hatdsaival. Ennek alapjan az
alabbi feladatokat képes elvégezni:

- Uzleti tervet készit

- Elvégzi a sajat iparaganak bemutatdsat és elemzését

- Meghatarozza és kidolgozza a marketing-mix elemeit

- PR és kommunikacios tevékenységet végez



Ado-TB-pénziigyi-szamviteli ismeretek:
Ismeri az alapveté ado- és pénziigyi szabalyokat, valamint a gazdasag mukodési elveit.
Ennek alapjan az aldbbi feladatokat képes elvégezni:
- Kit6lti az adonyomtatvanyokat
- F6bb vonalakban ismeri az egyes ado- és kamatszamitasi modszereket
- Ismeri a vallalkozasok €éves beszamoldjanak fobb egységeit és ezek 1ényeges elemeit,
valamint ezen adatokbol t4jékozodni tud és kovetkeztetéseket von le
- Kialakitja €s mikaodteti a vallalkozas szervezetét
- Pénziigyi tervet készit
- Rezsidradijat szamol

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetencidk:

szakmai ismeretek:

Jogi ismeretek:
A gazdalkodas, vallalkozés fogalma, jellemzdi
Egyéni vallalkozas
Egyéni cég
Gazdasagi tarsasagok csoportositasa
Gazdasagi tarsasagok mitkodésének szabalyai
Vallalkozasi formak kozotti valasztas szempontjai
Villalkozasok atalakitasa és megsziintetése
Koételmi jog elemei (szerzddések)

Marketing ismeretek:
A véllalkozas makro- és mikrokdrnyezete (gazdasagi, politikai, jogi, marketing)
Piacgazdasag, piac
A vallalkozasok erdéforrasai
A vallalkozasok redlszféraja
A vallalkozas személyi feltételei
A vallalkozas beinditasanak alapfeltételei
Az elképzelés, az otlet probaja
A vallalkozas beinditasahoz sziikséges eszkozok listajanak Osszedllitdsa és a munkaerd
sziikséglet felmérése
A vallalkozas székhelyének, telephelyének megvalasztasa, belso kialakitasa
Kommunikacié €s informécioatvitel

Ado-TB-pénziigyi-szamviteli ismeretek:
A vallalkozas finanszirozésa, pénziigyi terv készitése
A munkaviszony létrehozasaval és megsziintetésével kapcsolatos feladatok
Szamviteli rendszer kialakitisa
A vallalkozas feleldsségi rendszere
Az lizleti terv készitésének esetei és célkozonsége
Az iizleti terv felépitése €s részei
A vallalkozasok beszamolasi kotelezettségei
A mérleg és eredménykimutatas szerepe, tartalma
A vallalkozas bels6 ¢€s kiilsé finanszirozasi forrasai, a vallalkozas fizet6képessége
Hitelezés €s tamogatas
Biztositas, aru- és vagyonvédelem az iizleti életben
Adozaés és tarsadalombiztositas
A munkaszervezés alapjai



Az ellendrzés alapelvei

szakmai készségek:
Olvasott koznyelvi szoveg megértése
Koznyelvi szoveg fogalmazasa irasban
Kéziras
Ko6znyelvi szoveg hallas utani megértése
Koznyelvi beszédkészség
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas irdsban
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvili beszédkészség
Telefonalasi technikak
Szamitastechnikai ismeretek

Személyes kompetenciak:
Tisztesség, feleldsségtudat
Megbizhatdsag
Dontésképesség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Szervezokészség
Onallosag
Kitartas
Rugalmassag
Elhivatottsag, elkotelezettség
Kockézatvallalas

Tarsas kompetenciak:
Kapcsolatteremtd készség
Hatéarozottsag
Kommunikacids készség
Konfliktusmegoldo képesség
Iranyitasi készség
Kompromisszum készség

Moddszerkompetenciak:
Logikus gondolkodas
Tervezés
Attekinté és rendszerezd képesség
Kreativitas, otletgazdagsag
Uj otletek, megoldasok kiprobalasa
Nyitott hozzaallas
Eredményorientaltsag
Hibakeresés (diagnosztizalas)

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

142-12 Pincér feladatok mesterfokon

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Té4jékozodik a napi feladatokrol, rendezvényekrdl, kiosztja a feladatokat munkatarsainak,
figyeli, segiti és értékeli beosztottai munkajat



Munkateriiletét, vendégteret, eszkozoket, miiszaki berendezéseket nyitdsra elOkésziti ¢€s
elokészitteti

Alkalmi teritéket készit és készittet

Figyelemmel kiséri az altala kezelt arukészlet alakuldsat, gondoskodik a poétlasrol, vételez,
javaslatot tesz az arubeszerzés Osszetételére, mennyiségére

Sziikség esetén megrendeli a beszerzendo arukat

Alkalmazza, hasznélja a vendéglato értékesités szoftvereit, elszdmol a napi bevétellel

Fogadja a vendégeket, italokat és ételeket ajanl, ismerteti a valasztékot, felveszi a rendelést
Vendég eldtti ételkészitési, szervirozasi miiveletek végez

Kiilonboz6 felszolgalasi modok szerint dolgozik

Etrendjavaslatot allit dssze, italajanlatot készit kiilonboz6 alkalmakra és idépontokra
Szamitogépen meniikartyat tervez, allit 6ssze

Ajanlja a hazai és nemzetkozi borvidékek borait évjaratok szerint, valamint pincészeteit
Alkoholtartalm és alkoholmentes kevert italokat készit a felmeriilé igények alapjan
Ajanlasdban megjeleniti és népszerisiti a Hungarikumokat

Ajénlja a helyi és mas tajegységek jellegzetes ételeit

Irényitja az értékesités teriiletét, kapcsolatot tart méas munkatertiletekkel

Munkateriiletét, vendégteret, eszkdzoket zaras utdn rendezi €s rendezteti

Viselkedésével példat mutat kollégai szamara

Ismereteit 4tadja a tanulok szdmadra, segiti felkésziilésiiket a szintvizsgara és a szakmai
vizsgara

Betartja és betartatja a higiéniai, kornyezetvédelmi eldirasokat, HACCP szabalyokat

Betartja és betartatja a munka- balesetvédelmi ¢€s tlizvédelmi eldirasokat

Figyelemmel kiséri és munkdja sordn lehetdség szerint alkalmazza a hazai és nemzetkdzi
mindsitési rendszerek eldirdsait, a szakmai gasztrondmiai szervezetek tevékenységét,
lehetdség szerint részt vesz munkajukban, szakmai ujsagokat olvas

Figyelemmel kiséri a szakma hazai és nemzetkozi versenyeit, tovabbképzésen vesz részt,
tehetséges tanuloit motivalja a versenyeken valo részvételre

Figyelemmel kiséri, betartja és betartatja a fogyasztovédelem jogszabalyait

Kezeli a vendégpanaszokat, figyelemmel kiséri a Vasarlok Konyvébe tett bejegyzéseket

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
szakmai ismeretek:
Ertékesités eszkozei, gépek, berendezések
Vendéglato tevékenység jellemzoi, sajatossagai
Vendéglatas értékesités hagyomanyos €s korszerti formai
Terités, diszterités, teritési trendek
Etelkészités, tajegységek jellegzetes ételei
Italismeret
Hungarikumok
Kever italok csoportjai és készitésiik
Etelek, italok felszolgalasa, ajanlasanak szempontjai
Etelkészités, szervirozas a vendég asztalanal
Kiilonleges alkalmak a vendéglatasban
Menii, étrend Osszedllitas, meniikartya készités
Kommunikacié a vendégekkel, munkatarsakkal, tizleti partnerekkel, vezetokkel
Etikett-protokoll szabalyok a vendéglatasban
Munkavédelmi, balesetvédelmi ¢és tlizvédelmi eldirdsok a  vendéglatasban,
elsOsegélynyujtas



Szamitastechnikai alapismeretek

Vendéglatasban alkalmazott szoftverek hasznalata

Borvidékek, boraik és pincészetek

Hazai és nemzetkdzi mindsitési rendszerek a vendéglatas teriiletén

Szakmai szervezetek és tevékenységiik

Hazai és nemzetkozi szakmai versenyek, kiallitasok

Szakmai 0ijsagok

Pincér szakma szakmai €s vizsgakdvetelményeli, szintvizsga-kovetelmények
Uj étel- italfogyasztasi iranyzatok, felszolgalasi trendek

HACCP, kornyezetvédelmi eléirasok

International Bartenders Association Official Coctails (Nemzeti Bartenderek
Szovetsége) listaja

Fogyasztovédelem

Vendéglatas tevékenységét érintd jogszabalyok

Ellendrz6 szervek a vendéglatas teriiletén

szakmai készségek:
Szakmai nyelvli beszédkészség
Elemi szintli szamitégép-hasznalat
Vendéglatasban alkalmazott szoftverek

Személyes kompetenciak:
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejloddképesség, onfejlesztés
Stressztlird képesség

Tarsas kompetenciak
Iranyitasi készség
Konfliktusmegoldo készség
Kapcsolatteremtd készség

Moédszerkompetenciak:
Helyzetfelismerés
Kreativitas, Otletgazdagsag
Gyakorlatias feladatértelmezés

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

143-12 Pincér idegen-nyelvi kommunikacio6

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Idegen nyelven kommunikdl a munkatarsaival

Idegen nyelven kommunikal a vendégekkel

Munkdja kozben tarsalgasi szinten besz¢l idegen nyelven

A vendéglatas szakmai szokincsét elsajatitja, mindennapi munkéjaban hasznalja
Idegen nyelven telefonal, asztalrendelést vesz fel

Technolodgiai folyamatokat, munkafolyamatokat idegen nyelven mond el
Munkaja soran idegen nyelven utasitasokat ad és megérti a masok altal kiadottakat
Hasznalja a gasztronémia szakmai szokincsét idegen nyelven

Idegen nyelvii étlap, itallap és borlap alapjan idegen nyelven ajanl



Fejleszti idegen nyelvii beszédkészségét
Megérti az idegen nyelvii gépfeliratokat, hasznalati utasitasokat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
szakmai ismeretek:
Altalanos idegen nyelvi kommunikéci6, olvasas, forditas
Szakmai szOvegek olvasasa, forditasa, értelmezése
Illemtani formuldk idegen nyelven
Kommunikaci6 a vendéggel és munkatarsakkal idegen nyelven
VevOpanaszok kezelése idegen nyelven
Telefonos szituaciok
Etelkészitésnél hasznalt technolégidk idegen nyelven
Alapanyagok, nyersanyagok, félkész- késztermékek megnevezései idegen nyelven
Ertékesités berendezései, gépei, hasznalati utasitasuk idegen nyelven
Italok és készitésiik idegen nyelven
Etlap, itallap, borlap idegen nyelven

szakmai készsegek:
Idegen nyelvii beszédkészség
Idegen nyelvi hallott, olvasott szoveg megértése
Idegen nyelvii géphasznalati feliratok értelmezése, megértése
Idegen nyelvii szakmai kifejezések hasznalata

Személyes kompetenciak:
Fejloddképesség, onfejlesztés
Onallésag
Precizitas

Térsas kompetenciak:
Nyelvhelyesség
Kapcsolatteremtd készség
Kommunikacios rugalmassag

Modszerkompetenciak:
Figyelem megosztas
Nyitott hozzaallas
Emlékezoképesség (ismeretmegdrzés)

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:

144-12 Rendezvényszervezés

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Etelek, italok arait kalkulalja

A fizetési modot figyelembe véve szamlat készit

Kiilonb6zo fizetési modokat alkalmazva fizetteti a vendéget

Standol, elszamoltatja a beosztottjait, italraktar elszdmoltatast készit és készittet
Elszamol az értékesités bevételeivel

Figyelemmel kiséri az arbevétel és a koltségek alakulasat, a jovedelmezdséget



Megrendelést vesz fel belso és kiilso (hazon beliili és hdzon kiviili) tarsas rendezvényekre

A rendezvény jellegéhez, helyéhez, idopontjdhoz megfeleld étel és italvalasztékot allit 6ssze
Arajanlatot készit a rendezvény megrendeldje szamara

Rendezvényszervezés és lebonyolitds kozben betartja és betartatja az etikett-protokoll
szabalyokat

Megtervezi, megszervezi €s lebonyolitja a rendezvényeket

Elkésziti a belsdé és kiilsé (hazon beliili és hazon kiviili) rendezvények, forgatokonyveit,
diszpozicioit, checklist-jeit

Berendezi és berendezteti a rendezvény helyszinét

Iranyitja és 0sszehangolja a pincérek munkajat

A rendezvény szakszerii és pontos lebonyolitasa érdekében egyeztet a termelés iranyitdjaval
Ultetési rendet, iiltetd kartyat készit

Elkésziti a rendezvények elszamolasat

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetencidk:

szakmai ismeretek:
Arkalkulacio, arajanlat készitése
Szamlazas
Fizetési modok
Raktar elszamoltatas
Ertékesités elszamoltatasa
Rendezvényszervezés, rendezvények elszamoltatasa
Etikett protokoll ismeretek
Diplomaciai protokoll
Jovedelmezdség szamitasa

szakmai készségek:
Elemi szamolasi készség
Elemi szintli szamitogép-hasznalat
Informacioforrasok kezelése
Jogszabalyok értelmezése, alkalmazasa

Személyes kompetenciak:
Dontésképesség
SzervezOkészség
Precizitas

Tarsas kompetenciak:
Iranyitasi készség
Konfliktusmegoldo készség
Hatarozottsag

Modszerkompetencidk:
Attekinté képesség
Tervezés
Eredményorientaltsag



A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:

145-12 Taplalkozasi ismeretek alkalmazasa

A szakmai kévetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Ismeri és ajanlja a magyar konyha specialitdsait

Tajékozodik a vendéglatasban megjelend 1j ital- és ételfogyasztasi iranyzatokrol, trendekrol,
munkadja soran figyelembe veszi, alkalmazza azokat

Etelt, italt ajan] betegeknek, akik specialis taplalkozast igényelnek

Etelt, italt ajanl egészségesen taplalkozo vendégeknek

Etelt, italt ajan] diétat tartd vendégek szamara

Ajanlaskor figyelembe veszi: a vendégek nemzetiségét, a nemzetek taplalkozasi
hagyomanyait, szokasait, a vendégek vallasat, a vallashoz k6todo taplalkozasi szokasait
Ajanléaskor figyel az életkorra a nemek szerinti taplalkozasi igényekre, az emberi szervezet
¢lettani sajatossagaira, az allergén €lelmiszer Osszetevoire

crer

Figyelemmel kiséri az italok, ételek vélasztékanak horizontalis és vertikalis valtozésait

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:

szakmai ismeretek:
Emberi szervezet élettani sajatossagai
Egészséges taplalkozas
Taplalkozassal 6sszefiiggd betegségek
Diétak
Magyar konyha specialitasai
Nemzetek taplalkozasi szokasai
Vallasokhoz kapcsolodo étkezési szokasok
Uj fogyasztéi szokasok
Etelek és italok vélasztéka

szakmai készségek:
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

Személyes kompetenciak:
Felelésségtudat
Megbizhatosag
Precizités

Térsas kompetenciak:
Meggy6zokészseg
Tolerancia
Hatékony kérdezés készsége

Modszerkompetenciak:
Kovetkeztetési képesség
Informécidgytijtés
Kreativitas, otletgazdagsag



IV. Mestervizsgaztatasi kovetelmények

A mestervizsgara bocsatas feltételei

A mestervizsgara bocsatasnak a ,,I. A Pincér mestervizsgara jelentkezés feltételei” cimi
fejezetben leirtakon kiviil nincs mas feltétele.

2.

A mestervizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai

Gyakorlati vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Pincér feladatok

A vizsgafeladat ismertetése: A vizsgazo egy ételsort €s hozza ill6 italsort allit Ossze egy, a

vizsgabizottsag altal meghatarozott alkalomra, helyszinre és idOpontra. A vizsgdz6 az
altala Osszeallitott étel- és italsorhoz 4 oldalas meniikartyat készit szamitogépen,
elékészitett sablon segitségével. A vizsgdzo az altala 6sszedllitott étel- és italsorra 4 fore
megterit, elkésziti a szervizasztalt, a talalé edényzet nélkiil.

Vilaszol a vizsgabizottsag altal feltett kérdésekre, majd idegen nyelven ismerteti a
meniikartya tartalmat.

Atterit a vizsgaszervezd altal dsszeallitott 3 fogsos meniisorra 2 f6 részére. Fogadja a
vendéget, letilteti, meniisort ismertet, a haromfogasos meniisort szolgalja fel angol
felszolgdldsi modban, melybdl egy fogds esetében a vendég asztalandl végzett
kiilonleges éttermi munka a jellemz6. Salatdk készitése, vagy halak filézése, vagy
egészben készitett husételek szeletelése, vagy szarnyasok trancsirozéasa, vagy
flambirozas, vagy ételkocsirol, sajtkocsirdl kinalas, talalas, vagy egyéb ételek készitése a
vendég elott.

A meniisorhoz a vizsgaszervez0 altal biztositott itallaprol ajanljon aperitifet és bort majd
szolgalja fel azokat.

Az étkezés utan szervirozzon szabalyosan egy palack pezsgot.

A vendégek elott készitsen el 2 kevert italt, melybdl 1 alkoholos, 1 alkoholmentes, az
ételsortol fliggetleniil 4-4 adag mennyiségben. Az alkoholos kevert ital szerepeljen az
International Bartenders Association Official Coctails listajan.

A felszolgalas befejeztével felméri a vendégek elégedettségét, elkdszon a vendégektol.

A vizsgafeladat idtartama: 240 perc

A vizsgafeladat értékelése:

0-709% Nem felelt meg, 71 - 100% Megfelelt

Irasbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Pincér elméleti ismeretek

A vizsgafeladat ismertetése: A szakmai irasbeli vizsga anyaga az aldbbi témakoroket oleli fel:

- 1 napi értékesités elszadmoltatasa, megadott standivvel, raktarkészletekkel,
vagy 1 rendezvény jovedelmezdségének kiszamitdsa a vonatkozd bevételek,
koltségek megadasaval,
vagy 1 arajanlat elkészitése, forgatokonyv Osszedllitdsa egy adott rendezvényhez

- Rendezvényszervezés, etikett protokoll ismeretek elmélete



- Taplalkozasi ismeretek

- Pincérismertek

- Szakmai idegen nyelv (étel étlap szerinti megnevezésének forditasa idegen nyelvre
szotar hasznalattal)

A vizsgafeladat idGtartama: 180 perc

A vizsgafeladat értékelése:
0 - 60 % Nem felelt meg, 61 - 100% Megfelelt

Szobeli vizsgatevékenység
A) A vizsgafeladat megnevezése: Rendezvényszervezési feladatok

A vizsgafeladat ismertetése: Egy megadott alkalomra és idépontra vonatkoztatott belsd vagy
kiils6 (hazon beliili és hazon kiviili) tarsas rendezvényszervezési, lebonyolitasi,
elszamolasi feladatainak bemutatasa, étel - italsoranak megtervezése, ezek indokoltsaga,
ajanlott italok ismertetése. A rendezvénnyel kapcsolatos etikett-protokoll, higiéniai
szabalyok, a kapcsolodd nemzeti hagyomanyok, valldsi szokasok ismertetése. Az 1j étel-
italfogyasztasi trendek alkalmazasanak lehetdségei a rendezvényhez kapcsolédoan.

A vizsgafeladat id6tartama: 60 perc (40 perc felkésziilés, 20 perc felelet)

A vizsgafeladat értékelése:
0 - 60% Nem felelt meg, 61% - 100% Megfelelt

B) A vizsgafeladat megnevezése:
Pedagdgiai ismeretek

A vizsgafeladat ismertetése:
A gyakorlati munka tanulasahoz sziikséges pszichologiai fogalmak, alapok.
A szakmai gyakorlat tanitas-tanulasi (pedagogiai) folyamatanak jellemzoi.
A szakmai gyakorlat, mint munkavégzés altali tanulas modszertani feladatai.

A vizsgafeladat idtartama: 90 perc (ebbdl felkésziilési 1d6: 45 perc)

A vizsgafeladat értékelése:
0 - 60% Nem felelt meg, 61% - 100% Megfelelt

C) A vizsgafeladat megnevezése:
Villalkozési ismeretek

A vizsgafeladat ismertetése:
Jogi ismeretek
Marketing ismeretek
Ado-TB-pénziigyi-szamviteli ismeretek

A vizsgafeladat iddtartama: 90 perc (ebbdl felkésziilési idd: 45 perc)



A vizsgafeladat értékelése:
0 - 60% Nem felelt meg, 61% - 100% Megfelelt

3. A mestervizsga értékelése

A jelolt mestervizsgdja Megfelelt mindsitésti, ha minden vizsgatevékenység esetében
Megfelelt mindsitést szerzett.

Sikertelen a mestervizsga, ha a vizsgdz6 egy vagy tobb vizsgatevékenység esetében Nem
felelt meg mindsitést szerzett.

A jeloltnek javitovizsgat abbol a vizsgatevékenységbdl kell tennie, amely esetében Nem felelt
meg mindsitést szerzett.

4. A mestervizsga egyes részei aloli felmentés feltételei

A Magyar Kereskedelmi és Iparkamara egységes szerkezetbe foglalt Mestervizsga
Szabalyzata szerint felmentés adhaté a Vallalkozasi ismeretek és a Pedagogiai ismeretek
megnevezest vizsgarész alol annak, aki fels6foku szakiranyu végzettséggel rendelkezik, vagy
két éven beliil mas mesterképesitésbdl sikeres mestervizsgat tett.

A mestervizsga kovetelményeiben nem szabéalyozott kérdésekben a Magyar Kereskedelmi és

Iparkamara Mesterképzési és Mestervizsga Szabalyzataban foglaltak a mérvadok.

V. Eszkoz- és felszerelési jegyzék

A képzési feladatok teljesités¢hez szitkséges eszkozok és felszerelések Pincér mester
minimuma

Ertékesitd iizlet berendezései, gépei

Felszolgalashoz sziikséges anyagok, eszkdzok (evdeszkozok, talaloeszkozok,
szervizeszkdzok)

Asztali diszit6é elemek (gyertya, virag, stb.)

Tajékoztatod és reklam anyagok €s eszko6zok (étlap, itallap, szordéanyagok stb.)

Idegen nyelvii étlap, itallap

Fémeszkozok

Uveg eszkdzok
Papir eszk6zok
Textilidk

Keramiak, porcelanok

Butorzat

Gépek, berendezések

Etel kocsi

XXX XX X X X X X X X

Ital kocsi




Italkeverés eszkozei

Szamitogép

Vendéglatasban alkalmazott szoftver

Nyilvantartashoz, értékesitéshez hasznalt dokumentumok, nyomtatvanyok

X | X | X| X
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