Nograd Varmegyei SZC Kereskedelmi és Vendéglatdipari
Technikum és Szakképzd Iskola
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KEPZESI PROGRAM

Pincér-vendégtéri szakember - kdzépszint(i képzés

1. A szakma alapadatai
Az dgazat megnevezése: Turizmus -vendéglatds
A szakma megnevezése: Pincér- Vendégtéri szakember
A szakma azonosité szama: 4 1013 23 04
A szakma szakmairdnyai: -
A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
Egybefiiggd szakmai gyakorlat idotartama: Szakképz6 iskolai oktatasban: 175 6ra
Kapcsolddoé részszakméak megnevezése: Pincérsegéd
2. A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa
A pincér-vendégtéri szakember a kiilénb6zé vendéglatd tevékenységet folyatd gazdalkodé szervezetek haldzati egységeiben értékesitési

¢s szolgaltatasi feladatokat 14t el. A vendégek altal igényelt, illetve az ajanlott termékek felszolgalasat és a kapcsolodo szolgaltatidsokat a
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tarolasaban és az arukészlet el6iras | megérti a szamla, szallitolevél, | torekszik, hogy
szerinti dokumentalasaban. adatait. naprakész ismeretekkel

rendelkezzen az

arukészletrol.
Kiallitja az értékesitéshez | Ismeri a  bizonylatolds, a | Pontosan és | Onalléan képes a bizonylatokat kezelni,
kapcsolodo megfelel6 | bizonylatok kitoltésének | szakszertien kezeli a | rendszerczni. Az {izletben hasznalt
bizonylatokat ¢és a vételezési | szabalyait, a bizonylatok tartalmi | bizonylatokat. Szem | szoftvereket betanitds wutdn  napi
dokumentumokat, hagyomanyos | kdvetelményeit, ismeri az | elott tartja a | munkéjiban hasznélja.
és elektronikus formaban is érickestés szoftvereit. bizonylatok

kezelésének szabalyait.
Fogadja a vendégeket, helyre | Ismeri a vendégfogadas, az | A vendégeket s e . p .
kiséri, leiilteti az etikett-protokoll | iiltetés szakmai sza%él;gfait. udvariasan  fogadja, A vendéglats dzletbe érkezd vendégeket

szabalyoknak megfelelden

elozékenyen viselkedik
veliik.

Onalléan fogadja, felméri a vendégek
igényeit

Rendelést vesz fel a vendégektdl.

Ismeri a rendelésfelvétel
szabdlyait, alkalmazéi szinten

ismer éttermi szoftvert, amivel a
rendelést rogziti.

Torekszik a rendelés
pontos feljegyzésére,
reagal a felmertilé
kérdésekre. Szem el6tt

Onalléan képes kezelni, rendszerezni a
rendeléseket, eldonti, hogy az iizlet
dolgozoi tudjak-e teljesiteni a vendégek

tartja a vendégek egyedi igényeit.
igényeit
Ismerteti a vélasztékot, ételeket | Ismeri az iizlet valasztékat, az | Szakszer(ien ajanl, | Onalléan képes a vendégek igényei

ajanl az allergének ¢és az
egészséges ~ taplalkozas
figyelembevételével. Italokat

ajanl, azokat parositja a vendég
altal megrendelt ételekhez.

ételek készitésének modjat, a
benniik talalhato allergéneket.
[smeri az italajanlas szempontjait
€s az italok Osszetételét. Ismeri az
egeszséges taplalkozas
Osszetevoit, szempontjait.

reagadl a vendég altal
felmeriild kérdésekre,
szem el6tt tartja a
vendégek fogyasztasi
igényeit.

szerint ételt, italt ajanlani az {izlet
sajatossagai szerint

Felszolgalast végez a kiilonbdzo
felszolgalasi modok és az egység
igényeinek figyelembevételével.
Elokésziti a  felszolgalashoz
szikséges eszkdzoket, elkésziti az
italokat, majd szakszer(ien kiviszi

Ismeri a felszolgaldsi médokat, az
étel- és  italkészitési  és
felszolgalasi szabalyokat.

Szem el6tt taja a
vendégek igényeit,
precizen vegzi
munkajat, torekszik a
vendégek  felmertild
igényeinek

Onaélloan képes alkalmazni a felszolgalés
szabalyait, munk4gjat tisztan és gyorsan
végzi, az esetlegesen felmeriilé sajat
hibait gyorsan korrigalja.
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munkajat ugy végzi,
hogy a kialakitott tizleti
arculathoz igazodjon.

Rendet tart {izemelés koézben,
munkakdrnyezetében betartja a
kornyezetvédelmi eldirasokat.

Ismeri a munkakdrnyezetét, a réd
vonatkozo kornyezetvédelmi
szabélyzatokat.

Hajland6 a  rend
kialakitasara és
megorzésére, szem

elott tartja a higiénial
€s egyéb szabalyokat.

Munkatarsaival folyamatosan
egylittmikodik a kdrnyezetiik megoviasa
érdekében. Betartja a
kdrnyezetvédelemre vonatkozo
eloirasokat, az lizletvezetd utasitasait.

Megszervezi és lebonyolitja a
kiilonbdzé  rendezvényeket a
megrendeld igényei alapjan.

Ismeri a rendezvényszervezés
alapjait, a beszallitokkal valo
kapcsolattartas protokolljat.

Munkéja soran
torekszik a tokéletes
kivitelezésre,

rugalmasan ¢és legjobb
tudasa szerint kezeli a
felmeriild6 problémas
szitudcidkat.

Kollégaival szoros egylittmikédésben
tervezi meg ¢és Dbonyolitia le a
rendezvényeket. A ra bizott feladatokat
teljes felelosséggel végzi el a rendezvény
sikeressége céljabol.

Iranyitja a beosztott munkatarsait,
megtervezi a munkafolyamatokat

a megfelel6 munkavégzés
érdekében, az  iizlet napi

feladatainak megvalositasa soran

Ismeri a beosztasiaval jard
munkakori feladatokat, a
vallalkozasnal miikodd
hierarchiat, az ala- és 161¢
rendeltségi viszonyokat,

feleldsségkoroket és hataskoroket

Torekszik az igényes
munkavégzésre,
munkatérsaitol is
maximalis precizitast
var el. Munkakor
feladatait legjobb
tudésa szerint
teljeskorlien ellatja. A
pozitiv  munkahelyi
hangulat
megteremtésére ¢s
megOrzésére nagy
hangsulyt fektet.

Onalléan irdnyitja munkatarsai
tevékenységét, azt rendszeresen
ellendrzi, a belsd szabalyzatokat betartja
és Dbetartatja. Sziikség esetén gyors
donteéscket hoz. Egyes problémas
esetekben a vallalat vezetésével egyeztet.

Kiallitja a szamlat, kezeli a
pénztargépet, éttermi szoftvert,

fizetteti a vendéget, gondoskodik a
kiallitott szamlak iktatasardl és
megOrzésérol.

Alkalmaz6i  szinten  hasznal
éttermi szoftvert, ismeri a fizetési
modokat, a szamla formai és
tartalmi elemeit, az érvényben
lévé  AFA

szabalyozast, a |

Szem elbtt tartja a
pénzkezelési

szabalyokat, a szamlat
precizen, szakszerlicn

késziti el a

Onalléan képes szamlat kiallitani, kezeli
az éttermi szoftvert. Onalldan hasznalja a

készpénz kimélo fizetési moddokat.
Kozosen kollégaival egyiittmtikédve
fizettet.
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S. A szakiranyu oktatas tervezett idétartama

1. Gyakorlati helyszinen lebonyolitott | 2/10 évf: 21 éra/hét 84 %
foglalkozasok (6ra): 3/11 évf: 17,5 6ra/hét 70 %
2. 2/10 évf: 4 ora/hét 16 %

Belsé-iskola gyakorlat (6ra):

3/11 évt: 7,5 6ra/hét 30 %

3.

A foglalkozasok Gsszes draszama: 100%

2/10 évf: 25 ora‘hét
3/11 évf: 25 6ra/hét

ATANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

10. éviolyam
Dualis képzohely

1. Rendezvényszervezési ismeretek 108 ora

Rendezvények
tipusai, fajtai

A vendégfogadas szabalyai

Etkezéssel egybekotitt rendezvények: allofogadasok, koktélparti, iiltetett alléfogadasok, eskiivok és egyéb csaladi
rendezvények, protokollfogadésok, egyéb tarsas rendezvények

Rendezvények protokollja

Ertékesités
folyamata

Felszolgélas altalanos szabalyai Munkakdrdk, értékesitési formak

Ertékesités munkakorei (lizletvezetd, teremféndk, pincér, sommelier, pultos, bartender, vendéglaté elado,
kavéfozo/barista) Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek

Felszolgalas altalanos szabalyai

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

Italismeret és
felszolgalasuk
szabalyai~

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai,
Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, teak készitése felszolgalasuk szabalyai
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Konyhatechnologiai
alapismeretek

Darabolési, bundazasi modok, siiritési, dasitasi eljarasok A h6ko6zlési eljarasok, konfitdlds, szuvidalas és egyéb
modern konyhatechnolégiai eljarasok fogalma, rovid, szakszerii magyarazata

Etelkészitési
ismeretek

Hideg el6ételek, levesek, meleg el6ételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejezd
fogéasok

Italismeret és
felszolgalasuk
szabalyai

Italok csoportositdsa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérsk, Borvidékek, jellemzd sz6l6fajtak,
borok, boraszatok Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
Kavékiilonlegességek, teak, iditdk, asvanyvizek)

Borvidékek, jellemz6 sz6léfajtak, borok, boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Az italok készitésének szabalyai

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (4llandd, napi, alkalmi vagy sziikitett)

Etlap szerkesztésének szabélyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend Gsszeallitas szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai
Alkalmi meniisorok 6sszeallitasa, étrendek és a hozza illo italok ajanlasa

4. ErtéKkesitési ismeretek 108 6ra

Etlap és itallap )

szerkesztésének | Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékk6z16 eszkdzok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus
marketing valasztékk6z16 eszkdzok

‘szempontjai

A bankett kinalat Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre 4116 személyzet

kialakitasanak
szempontjai

szakképzettsége
A séf- (tablas) ajanlat kialakitdsanak szempontjai
Ajanlatok kialakitasa a séf lehetdségei €s itéletei alapjan
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Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat Gsszeallitasi étrend alapjan
Rendezvény Rendezvényen vald felszolgalas (bankett, koktélparti, allo/iiltetett fogadas, diszétkezések) eszk6zok csomagoldsa,
bonyolitisa szallitdsa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitds, elszamolas)

Lebonyolitds dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicio)
Elszamolas, Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, eléleg, eldlegbekéro, foglald, kotbér, lemondasi feltételek,
fizettetés lemondés stb.

2. Vendégtéri ismeretek 31 éra

Felszolgalasi e e s o . , 1
ismeretek A felszolgalas altalanos szabélyai, vendég fogadasa, ajanlas
s Alkalmi rendezvényekre valo terités
Felszolgalas R . s
for Rendezvényen valo felszolgalas
lebonyolitasa

Szobaszerviz feladatok ellatasa

Fizetési médok

Bankkartyas, egyéb készpénzkimélé fizetési modok, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, elszamolas a munkaltato
fel¢

3. Etel és italismeret 372 6ra

Etelkészitési Hideg el6ételek, levesek, meleg elételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejezd
ismeretek fogasok

Betekintés a

csticsgasztronomia | A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csticsgasztronémia (jdonsagai, érdekességei

vilagaba, fine

dining

Etterem értékelo
€és mindsitd
rendszerek a

vilagban

Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google
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tevékenységének
elemzése
Gasztroesemények
az online térben

Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsdnak megjelenése az online protokoll szerint a kozGsségi oldalakon

Hirlevelek
szerkesztése és
marketing
vonatkozasai

A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes megvalasztasa az online protokoll
szerint

5. Gazdalkodasi és ligyviteli ismeretek 31 6ra

. Arurendelési és beszerzési tipusok
Beszerzés f g L
Nyersanyagok beszerzesi kovetelményei
Az aruatvétel szempontjai és eszkozei
L Raktarak tipusai, kialakitdsanak szabalyai
Raktarozas - e s s T
Uzemi, lizleti terméktarolas szabalyai
A selejtezés szabdlyai.
Vételezések szabilyai
. Vételezések szempontjai: szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott el6-
Termelés et :
készités
Termelés helyiségei
[ 4 144
Iskolai tanmiuhely
Tantargy Eves 6raszam Témakor Iskolai tanmiihelyi gyakorlat
Felszolgalasi ismeretek |A felszolgalas altaldnos szabalyai, vendég fogadasa, ajanlas
Vendégtéri
ismeretek 31 ora Felszolgal4s Eelszolgélési modok, a felszolgalas menete, folyamata
lebonyolitasa Etlap szerinti f6étkezések lebonyolitasa

Bankkartyas, egyéb készpénzkimélo fizetési modok, készpénzes, atutalasos

Fizetést modok fizettetés menete, elszamolas a munkaltato felé
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Vallalkozasi formak

Alapvetd munkajogi és
adozasi formak

Koltségszint, eredményszint szamitasa, egyszerli jovedelmezbségi tabla
felallitasa

Leltarhiany, tobblet értelmezése
Normalizalt hidny, forgalmazasi veszteség, raktar-elszamoltatas, értékesités
elszamoltatasa

Vallalkozasi formék, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft.,
rt.)

Vendéglatasra jellemz6 vallalkozasi tipusok jellemz6i (egyéni, bt., kft.
alapitsa, alapitasa-

nak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai,
vallalkozasok vagyona, megszlintetési modjai, bels6 és kiilsé ellendrzése,
NAV)

Munkaltat6 és munkavallalé kapcsolata (munkaszerz6dés fogalma, tartalma,
jellemz6i)

Munkavallal6é €s munkaltatd jogai és kotelességei

Munkakori leiras célja, tartalma

Ado fogalma, alanya, targya, adozas alapelvei, funkcidi

Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzi (szja, jovedéki ado,
osztalékado, nyereségado, kata, kiva, helyi addk, afafizetés szabalyai)

Keit: Salgétarjan, 2025.09.01.
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Miklés Fogadé és Etterem

Vendeéglatdipari Technikum és Szakképzé Iskola Dualis képzéhely

Szakképz6 intézmény
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