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Pincér-vendégtéri szakember - kdzépszintl képzés

1. A szakma alapadatai
Az dgazat megnevezése: Turizmus -vendéglitis
A szakma megnevezése: Pincér- Vendégtéri szakember
A szakma azonosité szdma: 4 1013 23 04
A szakma szakmairényai: -
A szakma Eurépai Képesftési Keretrendszer szerinti szintje: 4
A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglétés dgazati alapoktatss
Egybefliggd szakmai gyakorlat idStartama: Szakképzd iskolai oktatdsban: 175 éra
Kapcsoldd6 részszakmék megnevezése: Pincérsegéd
2. A szakma keretében ellithaté legjellemz8bb tevékenység, valamint 2 munkateriilet lefrdsa
A pincér-vendégtéri szakember a kiilénb&z6 vendéglété tevékenységet folyatd gazddlkodé szervezetek hildzati egységeiben értékesitési
¢s szolgaltatdsi feladatokat 14t el. A vendégek 4ltal igényelt, illetve az ajénlott termékek felszolgaldsat és a kapcsolddé szolgaltatdsokat a
t6le elvarhaté legmagasabb szakmai szinvonalon biztositja az udvarias s a szakszeri felszolgéléas el6irdsa szerint. Fogadja a
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vendégeket, ételeket, italokat szolgél fel. Atveszi a fogyasztas ellenértékét, pénztirgépet, készpénzt, illetve készpénzt helyettesitd
eszkdzoket kezel. Elszédmol a napi bevétellel. Barista, bartender és alapfoka sommelier tevékenységet végez. Rendezvények helyszinét
eldkésziti, részt vesz a kiilonbsz3 jellegli rendezvények lebonyolitisiban. Munkateriilete alland6, rendezvények esetén véltozo terlileten
dolgozik. Ismeri a hazai és nemzetkdzi étel- és italkindlatot, tisztdban van a vendéglétoipari trendekkel, az ételkészitési technolégidkkal.
Folyamatosan képzi magét, hogy naprakész ismeretei legyenek a gasztrondmia teriiletén

3. A szakképzésbe trténd belépés feltétele
Iskoiai el6képzettség: «Alapfok iskolai végzettség
Alkalmassigi kovetelmények
Foglalkozés-egészségiigyi alkalmassdgi vizsgélat: sziikséges
Pélyaalkalmassagi vizsgélat: sziikséges

A szakirdnyu oktatds szakmai kimeneti kBvetelményei (Forrds: KKK)

Készségek, képességek Ismeretek Elvért OndllGsig és feleldsség mértéke
viselkedésmdbdok,
attithddk
Elvégzi az  {izemeltetéssel | Ismeri a vendéglétéipari gépek | Szakszerfien kezeli a | Ondlléan megitéli a gépek, eszkdzdk
kapcsolatos teendGket, betizemeli | hasznélatét, kezelését. pulti és éitermi | mlikodOképességét, hasznilhatosdgat,
és kezeli a vendéglato tizlet gépeit. gépeket. Precizen, | sziikkség esetén karbantartja vagy

szakszer(ien, pontosan | karbantartatja azokat
végzi a napi feladatét.

Elékésziti a vendégteret a vendég | Ismeri az éttermi el6készitd Onélléan és a szakmai szabdlyok
fogadéséra, kialakitia a "mise en | miiveleteket, a terités szabdlyait. figyelembevételével képes az étterem és
place"-t. a teritéshez szikséges eszkozdk
el6készitésére.
Részt vesz az éru szakszer(l |Ismeri az 4rudtvétel és a | Precizmunkét végezaz | Ondlléan  képes az  éruditvétel
mennyiségi és minbségi, valamint | raktérozds szabélyait, | druk kezelésében, | lebonyolitésira, a raktirak rendjének
érték szerinti atvételében, | dokumentumait, szoftvereit, | dokumentéldsdban, betartisira, a dokumentécié vezetésére.
tiirekszik, hogy
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tdroldsdban és az drukészlet elOirds | megérti a szédmla, széllitélevél, | naprakész ismeretekkel
szerinti dokumentalaséban. adatait. rendelkezzen az
rukészletr6l.
Kisllitia  az értékesitéshez | Ismeri a  bizonylatolds, a | Pontosan és | Onélidan képes a bizonylatokat kezelni,
kapcsolédé megfeleld | bizonylatok kitditésének | szakszerlien kezeli a | rendszerezni. Az {izletben hasznilt
bizonylatokat ¢&s a vételezési | szabélyait, a bizonylatok tartalmi | bizonylatokat. Szem | szoftvereket betanitds wutdn napi
dokumentumokat, hagyoményos | kdvetelményeit, ismeri az | el6tt tartja a | munkéjéban hasznalja.
¢s elektronikus forméban is értékestés szoftvereit. bizonylatok
kezelésének szabdlyait.
Fogadja a vendégeket, helyre | Ismeri a vendégfogadas, az | A vendégeket
kiséri, leiilteti az etikett-protokoll | Gltetés szakmai szabalyait. udvarissan  fogadia, Qn;uﬁglgéﬁﬂb;eﬁ:ﬁ??;ﬁﬁ
szabalyoknak megfelel6en el6zékenyen viselkedik | . . 98,
veliik. igenyeit
Rendelést vesz fel a vendégekt6l. | Ismeri a rendelésfelvétel | Torekszik a rendelés )
szabélyait, alkalmaz6i szinten | pontos feljegyzésére, | Onélléan képes kezelni, rendszerezni a
ismer éttermi szoftvert, amivel a | reagdl a felmeriils rendeléseket, eldénti, hogy az iizlet
rendelést rogziti. kérdésekre. Szem elbtt | dolgozéi tudjék-e teljesiteni a vendégek
tartja a vendégek egyedi igényeit.
igenyeit
Ismerteti a vélasztékot, ételeket | Ismeri az {izlet vélasztékdt, az | Szakszerlien ajénl, | Onélléan képes a vendégek igényei

ajanl az allergének és az
egészséges taplalkozas
figyelembevételével. Italokat
ajénl, azokat pérositia a vendég
altal megrendelt ételekhez.

éelek készitésének modjat, a
benniik taldlhaté allergéneket.
Ismeri az italajanlds szempontjait
és az italok Gsszetételét. Ismeri az
egészséges taplalkozas
Osszetevdil. szempontjait.

reagil a vendég altal
felmeriild kérdésekre,
szem el6tt tartja a
vendégek fogyasztési
igényeit.

szerint ételt, italt ajanlani az fizlet
sajatosséagai szerint

Felszolgélast végez a klilénbbzd

Ismeri a felszolgéldsi médokat, az

Szem el6tt tarja a

Onélléan képes alkalmazni a felszolgélds

felszolgdldsi moédok és az egység | étel- €s  italkészitési és | vendégek  igényeit, | szabélyait, munkdjat tisztin és gyorsan
igényeinek figyelembevételével. | felszolgilasi szabalyokat. precizen végzi | végzi, az esetlegesen felmeriil§ sajat
El6késziti a felszolgilashoz munkdjét, torekszik a | hibéit gyorsan korrigélja.
sziikséges eszkozoket, elkésziti az vendégek  felmeriild
italokat, majd szakszerlien kiviszi igényeinek

kielégitésére,
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| az ételeket, italokat a vendégek
asztaldhoz.

kérdeseikre

szakszerlien és

| udvariasan vataszol.

Italokat ajanl (alkoholos és
alkoholmenetes) a vendég dltal
vélasztott ételekhez. Munkdja
sorin a hazai igényeknek
megfelelben, kiilénbdzd italokat
készit a barista, a bartender, a
sommelier tapasztalatai alapjan.
Etelt készit a vendég asztaléndl és
felszolgélja azt.

Ismeri a
értékesitett kavé
killdnlegességeket, a likoroket,
pérlatokat, a koktélok
elkészitéséhez szikséges egyéb
alapanyagokat. Ismeri a
magyarorszigi borvidékeket, a
borok készitését, felszolgilds
szabélyait. Ismeri a hazai ¢s
nemzetk6zi alkoholmentes és
alkoholtartalm(i italokat, azok
szervirozésdra vonatkoz6
el6irdsokat és ajanlasokat. Ismeri
a vendég elbtti ételkészités
szabélvait.

vendéglatasban | Munk4jaban torekszik

a  kreativitdsra, az
igényes, tiszta, gyors
preciz munkiéra, reagél
a felmeriil6 kérdésekre,
U italkészitési és
ételkészitési eljarasok
elsajétitaséra torekszik,
figyelemmel kiséri az
(ij trendeket

Onélléan képes az italokat és a vendég
el6tt készlld ételeket elkésziteni €s

felszolgélni

A vendégekkel magyar és
legalébb egy idegen nyelven
kommunikél, folyamatosan
figyelemmel kiséri a vendégek
igényeit.

Ismeri a vendégtéri protokoll
szabdlyait, legjobb tudésa szerint
igyekszik megfelelni a vendégek
elvérdsainak. Ismeri a szébeli és
irdsbeli  kommunikicié rd
vonatkozd el6irdsait, legalabb egy
idegen nyelven a szakmai
szokincset.

Udvariasan reagfl a
felmeriild kérdésekre,
szakszer(ien, szabély
ktvetben,
tisztelettuddan
kommunik4l széban és
frisban magyar ¢és
legaldbb egy idegen
nvelven.

Betartja a protokoll szabélyait, 5nélléan
kommunikél magyar és legaldbb egy
idegen nyelven. Instrukcié alapjdn
hivatalos levelet fogalmaz és formaz
hagyoményos és elektronikus forméban
tartalmi és formai szabélyok alapjén.

Igény- és elégedettségmérést
végez, megkérdezi a vendégeket a
nyGjtott szolgdltatdsokrél alkotott
véleménylikr6l, a felmeriild

igényeikro].

Ismeri a marketing alapjait,
itfog6 ismeretekkel rendelkezik
az igény- ¢és elégedettségi
felméréshez szilkséges kérdbivek
Osszedllitasdhoz.

Munk4jéban a
marketing

tevékenységet, a napi
miikédés  folyamén
szem elott tartja,
munkdjit Ggy végz,

Onéliéan méri fel a vendégek igényeit és
llapitja meg elégedettségének mértélkcét,
az Uzletvezetd irédnyitdsdval kérdbiveket
készit.
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hogy a kialakitott fizleti

arculathoz igazodjon,
Rendet tart izemelés kézben, | Ismeri a munkakOmyezetét, a 14 | Hajlandé &  rend | Munkatérsaival folyamatosan
munkakornyezetében betartia a | vonatkozd komyezetvédelmi | kialakitdséra ¢és | egylittmiik8dik a kdrnyezetlik megévisa
kérnyezetvédelmi elbirdsokat. szabalyzatokat. megbrzésére, szem | érdekében. Betartja a

el6tt tartja a higiéniai | kérnyezetvédelemre vonatkozd

és egyeéb szabdlyokat. | elbirdsokal. az lizletvezetd utasftasait.
Megszervezi ¢és lebonyolitia a | Ismeri a rendezvényszervezés Munkéja sordn | Kollégdival szoros egytittm(kadésben
kilénbtz6 rendezvényeket a | alapjait, a beszéllitékkal vald torekszik a tOkéletes |tervezi meg és bonyolitia le a
megrendeld igényei alapjan. kapcsolattartds protokolljat. kivitelezésre, rendezvényeket. A rd bizott feladatokat

rugalmasan és legjobb | teljes felelGsséggel végzi el a rendezvény

tuddsa szerint kezeli a | sikeressége céljabol.

felmerlild problémds

szitudcidkat.
Irényitja a beosztott munkatérsait, | Ismeri a beosztdsival jaré | Torekszik az igényes | Onélléan irdnyitja munkatarsai
megtervezi a munkafolyamatokat | munkakéri feladatokat, a | munkavégzésre, tevékenységét, azt rendszeresen
a  megfeleld  munkavégzés | véllalkozAsnal miik8d6 | munkatérsaitél is | ellenbrzi, a belsd szabdlyzatokat betartja
érdekében, az {izlet napi | hierarchidt, az al- és folé | maximélis precizitist | és betartatja. Sziikség esetén gyors
feladatainak megvalésitdsa sordn | rendeltségi viszonyokat, | vir el. Munkakéri | dontéseket hoz. Egyes problémés

feleldsségkortiket és hatiskdriket | feladatait legjobb | esetekben a véllalat vezetésével egyeztet.

tudédsa szerint

teljeskdrlien elldtja. A

pozitiv  munkahelyi

hangulat

megteremtésére €s

megbrzésére nagy

hangsilyt fektet.
Kiéllitia a szémlét, kezeli a | Alkalmazéi szinten hasznil | Szem el6tt tartjia a | Onédlidan képes szamlat kiallitani, kezeli
pénztérgépet, éttermi szoftvert, | éttermi szoftvert, ismeri a fizetési | pénzkezelési az éttermi szoftvert. Onéll6an hasznélja a

fizetteti a vendéget, gondoskodik a
kidllitott szamlék iktatisérdl és
megOrzésérol.

modokat, a szdmla formai és
tartalmi elemeit, az érvényben
lévé AFA  szabdlyozast, a

szabélyokat, a szdmlat
precizen, szakszerlien
késziti el a
bizonylatol4s

készpénz kimélé fizetési mddokat.
Kdz8sen kollégdival egyiittmlikSdve
fizettet.
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bizonylatolédsra vonatkozo | szabélyainak (
szabal yokat. betartdsaval.
Elszdmol a tevékenységével | Ismeri a készletck kezelésének | Torekszik az idedlis 1 Onilléan képes az  elszamolés
Usszefliggh Kkészlettel, a milszak | szabalyait, ismeri az elszdmolédsra | készletdllomény elvégzésére, a készleteket a belsd
végén a bevétellel. vonatkoz6 belsd el6irdsokat. fenntart4sara, pontos, | szabdlyzatban foglaltaknak megfelelSen
preciz elszdmolést | rendszeresen ellendrzi, pétolja, selejtezi,
vezet a | rendszerezi. A készletezésben a rd
I készletvaltozdsokr6l. | vonatkozd szabdlyokat betartja, illetve
| betartatja.
Napi munkatevékenységét | Ismeri a munkavédelmi, | Szakszerlien, az | A munkavédelmi, balesetvédelmi, t{iz és
munkavédelmi, balesetvédelmi, | balesetvédelmi, tliz és | elbirasoknak kdmyezetvédelmi elbirdsokat betartja,
tliz és kdrnyezetvédelmi elbirdsok, | kimyezetvédelmi  elbirdsokat, | megfelelden végzi | azokat betartatja, elien6rzi.
¢s az alapvetd élelmiszer | rendelkezik alapvetd | munkéjét. Elkotelezett
biztonsdgi szabalyok alapjén | élelmiszerbiztonsagi a sajét, a munkatérsi és
végzi, ismeretekkel. a vendégek testi
épségének és
egészségének
megbrzésére.

Kozremiikddik a
részlegek
folyamataiban.

kiildnbdzb
leltarfelvételi

Ismeri a leltdrozasra vonatkozé
rendeleteket, a leltar
rendszerességének mértékét, az
azokhoz kapcsolédé
bizonylatokat.

Preciz munkit végez,
az adatokat pontosan
rogziti, torekszik a

Betartja és betartatja a leltdrozasra
vonatkozé bels® szabdlyzatot. A
leltirozast rendszeresen végrehajtja
munkatérsaival egylittmiikddve.

A vendéglatd iizlet gazdasdgi
érdekeit képviselve kalkulélja az
drakat és készletelszdmoltatasi
szamitdsokat végez. Az ételek és
italok adagjainak kiszdmoldshoz
tomeg- ¢és veszteségszamitisokat
végez,

Ismeri a gazdalkodés
folyamatéiban az fizleti szintli
arképzés lényegét, a leltarért vald
anyagi felel6sséget, az tizleti
elszdmolds folyamatit, ezek
kiszémitdsénak médjait.

Kezdeményezi az 4j
mbdszerek bevezetését
a gazdélkodas
folyamatéba,
nyilvéntartéséba,
ellenfrzésébe.

A vezetok, tulajdonosok
irAinymutatisdval, Ondlléan el tud
szdmolni, #rakat kialakitani, Onalld
dontéseket hozni az értékesitéssel
kapcsolatban.




A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

10. éviolyam
Dudlis képzohely

1. Rendezvényszervezési ismeretek 72 6ra

A vendégfogadds szabdlyai
Rendezvények Ftkezéssel egybekotstt rendezvények: 4liéfogadésok, koktélparti, Gltetett dll6fogadasok, eskitvBk és egyéb csaladi
tipusai, fajtdi rendezvények, protokolifogadésok, egyéb térsas rendezvények

Rendezvények protokollja

Felszolgélas ltalanos szabélyai
firtékesités Uzletnyités elbtti el6késziiletek
folyamsta Vendég fogadasa, ajanlési technikdk, vendég segitése, tandcsadas

Szamla kiegyenlitése, fizetési modok

Zarés utdni teendbk

| Kommunikéci6 az ,,3 la carte” értékesités sordn
Kommunikécié a | Kommunikécié a tarsas étkezéseken

déggel Kommunikacid a biifé/koktélparti étkezéseken

ven | Kommunikéci6 a csalédi eseményeken és egyéb linnepélyes eseményeken

| Rendezvény felvétel, asztalfoglalds folyamata, lehet6ségei, adminisztrélésa
Rendezvény | Rendezvények tipusai, fajtéi, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések, 4ll/iiltetett fogadds)
logisztika Eszk&zigény, technikai héttér, munkaerd-sziikséglet

| Nyités el6tti el6készitd miiveletek

Szervizasztal felkészitése

Rendezvény Gépek lizembe helyezése
bonyolitisa Rendezvénykdnyv ellendrzése

| Viételezés raktarbol, készletek feltsltése
| Terités (asztalok beéllitdsa, lettrlése, abroszok szakszerd felhelyezése, terités sorrendjének betartésa)
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2, Vendégtéri ismeretek 36 6ra

Felszolgfildsi S .

ismeretek A felszolgélas altalénos szabélyai, vendég fogadésa, ajédnlds )

Felszolghlis Felszolgélasi médok, a felszolgilss menete, folyamata Etlap szerinti fdétkezések lebonyolitdsa Rendezvényen valé
lebonyolitésa felszolgélds

3. Etel és italismeret 450 6ra

Konyhatechnolégial | Darabolési, bundézési modok, siiritési, dusitési eljardsok A hokdzlési cljdrdsok, konfitdlds, szuvidalés és egyeb

alapismeretek modern konyhatechnoldgiai eljardsok fogalma, rdvid, szakszerli magyardzata

Etelkészftést Hideg el6ételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek, martdsok, salaték, dresszingek, foételek, befejezd
ismeretek fogédsok

Italismeret és . . . . .
felszo uk Italok csoportositdsa, ls.m_erteté-se (bprt?k, szénsavas borpk, sBrik, parlatok, likérsk, Borvidékek, jellemzd szdl6fajték,
szab ﬂlgyﬂlil.lli : borok, borészatok Aperitif és digestiv italok, kevert béritalok

4. Ertékesitési ismeretek 72 6ra

Etlap és itallap

szerkesztésének | Eflap, itallap, értdbla, téblés ajénlat, elektronikus vélasztékkizl6 eszkdz8k, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus
marketing vélasztékk$z16 eszkdz8k

szempontjai




A bankett kindlat
kislakitésdmak
| szempontjai

Vendégigények, szezonalitds, alkalom, technolégia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre 4116 személyzet
szakképzettsége

Iskolai tanmiihely

Eves Témakdr |Iskolai tanmihelyi gyakoriat
6raszdm

A vendégfogadds szabélyai

Etkezéssel egybekatiitt rendezvények: diszétkezések,
Rendezvények filtetett dll6fogadasok, esictivik &z egyéb csalidi

tpusai, fajtéi rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tirsas
rendezvények

Rendezvényck prowokollia

Felszolgilés iltalinos szabilyai Munkakdrik, értékesitési

formék

Ertékesftés munkakorei (Uzletvezetd, teremfondk,
Erickesités pincés, sommelier, pultos, bartender, vendéglitt eladd,
folyamata kévéfbzb/barista) Ertékesitési rendszerek, értékesftési

mbdszerek

Felszolgélés altaldnos szabélyai

36 6 Standol.i=. standiv elkészités:. elszimolds

Itelismeret &s Italok ismerete és felszolghldsuk szabilyai,
felszolghlasuk Kevert italok, kéivék és kivékiilinlegességek, tedk
szabélyai* készitése felazolghlbsuk szabalyai

Altalénos kommunikéci6s szabélyok

Kommunikécié az .4 1a carte” értékesités sordn
Kommunikécié a Konnnunﬂcﬁclé a tArsas étkezéseken
vendéggel Etikett és protokoll szabédlyok

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Rendezvények tipusai, fajtéi, értékesitési modjai (bankett,
Rendezvény koktélparti, diszétkezések, alld/iiltetett fogadés)
logisztika Eszkozigény, technikai héttér, munkaerf-sziikséglet




Etel- és italismeretei tantirgy

Rendezvény
bonyolitésa

Nyitds el6tti eldkészith miiveletek

Szervizasztal felkészitése

Terités (asztalok bedllitisa, letdrlése, abroszok szakszer
felhelyezése, terités sorrendjénck betartdsa)

36

54 6ra

Felszolghlasi
ismeretek

A felszolgéléval szemben thmasztott kévetelmények,
|nyitds elbtti mitveletek

Felszolgélis
lebonyolitdsa

Felszolgaldsi médok, a felszolgdlds menete, folyamata
Etlap szerinti f5étkezések lebonyolitisa

K onyhatechnoldgiai
|alapismeretek

Darabolasi, bundézdsi médok, stiritési, disftdsi eljarisok

Hideg eldételek, levesek, meleg elbételek, foze
1ékek, kiretek, mértasok, saldtdk, dresszingek, foételek,
befejezd fogdsok, fBételek

Betekintés a csicsgaszirondmin vilégéba, ,.fine dining”
0

A vilig éttermi besorolési rendszerei, a csticsgasztronémia
fjdonségai, érdekességei

Etterem-értékeld és -minds{th rendszerek a vildgban
Michelin, Geult & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google

Etel- és italérzékenységek, intolerancisk, allergidk
A vendéglétésban alkalmazott ételekben s italokban
elsforduld 14-féle allergén anyag

Italok csoportosftdsa, ismertetése (borok, szénsavas borok,
sorok, pérlatok, likbrok, kivék,

Kivékiionlegességek, tedk, iditbk, dsvanyvizek)
Borvidékek, jellemzb sz615fajtik, borok, bordszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert béritalok

Az italok készitésének szahélyai

Aperitif és digestif italok, italajinlés

Etlap fajtai (alland6, napi, alkalmi vagy sziikitett)

Etlap szerkesztésének szabdlynl
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Itallap/borlap szerkesztésének szahdlyai

Alkalmi &trend 8sszeéllitds szempontiai, meniikirtya
szerkeszids 5zabdlyai

Alkalmi menfisorok Gsszedllitisa, érendek és a hozzd illé
italok ujénlésa

Ertékesftési ismeretek 36 6ra
A bankettkinélat kialakitdsinak szempontjai
Vendégigények, szezonalitds, alkalom, technolégia,
gépesitetiség, helyszin, rendelkezésre

116 személyzet szakképzettsége

A séf- (tblés) ajénlat kialakitisinak szempontjai
Ajénlatok kialakitisa a séf lehetbségei és ftéletei alapjén,

11. éviolyam
Dualis képzdhely

1. Rendezvényszervezési ismeretek 316ra

Kommunikécié & Etike_:tt és protokoil szabalyok
vendészel Megjelenés
gs Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése
Alkalmi rendezvényekre val6 terités adott és sajat Gsszedllitdsu étrend alapjdn
Rendezvény Rendezvényen val6 felszolgélés (bankett, koktélparti, 4l16/iiltetett fogadas, diszétkezések) eszk5z8k csomagolésa,
bonyolitisa széllitisa, helyszin berendezése, asztalok eirendezése, lebonyolitas, elszémolés)
Lebonyolitis dokumentumai (forgatékonyv, diszpozicid)
Elszémolss, Bankkdrtyds, készpénzes, stutaldsos fizettetés menete, elbleg, eldlegbekérd, foglalé, kétbér, lemondasi feltételek,
fizettetés lemondas stb.
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2. Vendégtéri ismeretek 31 6ra

Felszolgéldsi i j
-~ A felszolgélés hltalénos szabalyai, vendég fogaddsa, ajdnlés
Alkalmi rendezvényekre val® terités
f';lﬂdglﬁgs Rendezvényen vald felszolgélés
ebonyolitasa Szobaszerviz feladatok ellétdsa unkal
Fucetat midok | BEEAYE, gyeb észpéorkinls et mcdok, kscpenses, alisos izcités mencic, clezkmolis s mulilttd

3, Etel &s italismeret 341 6ra

Etelkészitési Hideg elbételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, kdretek, martasok, salatdk, dresszingek, foételek, befejezd

ismeretek fogasok

Betekintés a

csticsgasztrondmia | A vildg éttermi besoroldsi rendszerei, a csiicsgasztronémia Gjdonségai, érdekességei

vilégdba, fine

dining

Etterem értékels

és mingsitd Py . . .

eiidezerelk Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google

vildgban

Italok ismerete és . .
Borok, szénsavas borok, strik, parlatok, lik6rok, kavék, kavékiilsnlegességek, tedk, iditdk, dsvanyvizek és

felszolgaldsuk .

szabélyai felszolgilasuk szabalyai
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Italok készitésének . . )
szabdlvai Kevert italok, kdvék és kavékiilonlegességek, tedk készitése
Aperitif & digestif italok, italajinlés
Etelek és italok | Etlap fajtéi (4lland6, napi, alkalmi vagy szlikitett)
pérositisa, étrend | Etlap szerkesztésének szabélyai Itallap/borlap szerkesztésének szabélyai
Geszedliitds Alkalmi étrend Gsszedllitds szempontjai,
Alkalmi meniisorok Gsszedllitdsa, étrendek és a hozz4 ill6 italok ajanldsa
Etel és ftal
érzékenységek, . )
intolersncidk, A vendéglitdsban alkalmazott ételekben és italokban el6fordulé 14-féle allergén anyag
allergisk
4. Krtékesftési ismeretek 31 6ra
Aubaulkett kinilst Vendégigények, szezonalitds, alkalom, technol6gia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre 4llé személyzet
kislakitfsdnak
szakképzettsége
szempontjal
A Séf (tibids)
e ik | Ajénlatok kialakitdsa a séf lehetSségei és féletei alapién
szempontjai
Sommelier
feladatinal Borvidékek, borészatok ismerete, bordszok termékeinek ismerete, ajanlési technilcék
marketing
vonatkozasai |
Vendéglito Etterem megjelenése az online térben
egységek online | Etteremhonlap felépitése, adminfeladatok Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.
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tevékenységének
elemzése
Gasztroesemények
az online térben
Hirlevelek
szerkesztése és
marketing
vonatkozdsai

Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsanak megjelenése az online protokoll szerint a kozosségi oldalakon

A hirlevelek szerkesztésének szabélyai, kiildésének szempontjai, céicsoportok helyes megvélasztésa az online protokoll
szerint
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Iskolai tanmihely

Eves oraszam| Témakér Iskolai tanmihelyi gyakorlat

Alkalmi rendezvényekre val6 terités adott ¢s sajét Osszedllitish érend

Rendezvény alapjén (részvétel étel- & italsor Ssszedllitisiban), szerviz asztal és
|bonyolitédsa kisegfth asztal szakszerli felkészitése Lebonyolitds dokumentumai
62 (forgatSkdnyv, diszpozicid)
Felszo * Rendezvényhez illeszkedb felszolgélds gyakorlata.
Elszémolds, Bankkértyés, készpénzes, ftutaldsos fizettetés menete, cléleg,
fizettetés elblegbekérb, foglald, kothér, lemond4si feltételek, lemondés stb.
Felszolgllési |, oy oy01oiss dltalanos szabdlysi, vendég fogaddse, ajanlés
ismeretek
31 Fel Felszolgdldsi modok, a felszolgilis menete, folyamata
— inti foétkezések 1
i ebonyomli i Ftlap szerin ebonyolitésa

. . Bankkértyés, egyéb készpénzkimél5 fizetési m6dok, készpénzes,
Fizetésimédok  |gmealdsos fizettetés menete, elszdmolds a munkaltats felé

Ertékesitési ismeret |31 éra Sommelier feladatinak r{mrketingvonatkozésai o
Borvidékek, borészatok ismerete, bordszok termékeinek ismerete,
ajénldsi technikik

Vendégléts egységek online megjelendse, elemzése

Etterem megjelenése az online térben

Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok

Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.

Gasztrocseményck az online térben
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Etel-italismeret

62 6ra

Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasinak megjelenésc az
online protokoll
szerint a k6zésségi oldalakon

Hirlevelek szerkesztése és marketingvonatkozésai
A hirlevelek szerkesztésének szabéalyai, kiildésének szempontjai,
célesoportok helyes megvillasrtisa az online protokoll szesint

Etel- és italérzékenységek, intolerancidk, allergidk
A vendégléitasban alkalmazott ételekben és italokban el&forduléd 14-féle
allergén anyag

Kevert italok, kévék és kivékilldnlegességek, tedk készitése
Etelek és italok pérositisa, étrend-Ssszedllitds

Alkalmi étrend Gsszehllitds szempontjai, menfiikértya szerkesziés
szabélyai
Alkalmi meniisorok 8sszedillithsa, étrendek és a hozz4 illf italok ajénldsa

Kelt: Salgdtarjdn, 2021. oktéber 8.

FRANKA 2000 TET
3060 Pas5, To Ut 54,

Adbszim: 11980456-2-12

Franka Jozsef
Négrad Megyei SZC Kereskedeslm! és Franka 2000 Kit.
Vendéglatdipar] Technikum és Szakképzd Iskola Dualis képz&hely

Szakképzd intézmény
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