Noégrad Megyei SZC Kereskedelmi és Vendéglatdipari
Technikum és Szakképz6 Iskola

3100 Salgétarjén, Zemlinszky Rezs0 it 4. OM azonosit6:203048/020
@ (32) 412504 B (32) 510-290 http://www ker-st..hu

KEPZESI PROGRAM

Pincér-vendégtéri szakember - kdzépszintli ké_pzés

1. A szakma alapadatai
Az dgazat megnevezése: Turizmus -vendéglétas
A szakma megnevezése: Pincér- Vendégtéri szakember
A szakma azonosité szdma: 4 1013 23 04
A szakma szakmairdnyai: -
A szakma Eur6pai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglétés 4gazati alapoktatés
Egybefilggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképz6 iskolai oktatdsban: 175 6ra
Kapcsolodd részszakmdk megnevezése: Pincérsegéd
2. A szakma keretében ellithaté legjellemzfbb tevékenység, valamint a munkateriilet lefrasa
A pincér-vendégtéri szakember a kiilénbdzd vendéglaté tevékenységet folyats gazditkodd szervezetek hdlozati egységeiben értékesftési
és szolgdltatasi feladatokat 14t el. A vendégek 4ltal igényelt, illetve az ajénlott termékek felszolgalasét és a kapesclddo szolgaltatdsokat a
tble elvarhat6 legmagasabb szakmai szinvonalon biztosftja az udvarias és a szakszerti felszolgélés elirdsa szerint. Fogadja a
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vendégeket, ételeket, italokat szolgal fel. Atveszi a fogyasztés ellenértékét, pénztargépet, készpénzt, illetve készpénzt helyettesitd
eszkdzoket kezel. Elszamol a napi bevétellel. Barista, bértender és alapfoka sommelier tevékenységet végez. Rendezvények helyszinét
elékésziti, részt vesz a kiilénbozd jellegli rendezvények lebonyolitisdban. Munkaterillete llandd, rendezvények esetén valtozo teriileten
dolgozik. Ismeri a hazai és nemzetk6zi étel- &s italkindlatot, tisztdban van a vendéglatoipari trendekkel, az ételkészitési technolégidkkal.
Folyamatosan képzi magét, hogy naprakész ismeretei legyenek a gasztronémia tertiletén

3. A szakképzésbe torténd belépés feltétele
Iskolai el0képzettség: =Alapfoki iskolai végzetiség
Alkalmasségi kivetelmények
Foglalkozas-egészségligyi alkalmassdgi vizsgélat: sziikséges
Palyaalkalmasséagi vizsgalat: szikséges

A szakirgnyi oktatds szakmai kimeneti ki vetelmémyvei (Forrds: KKK)

Készsépek, képességek Tsmeretek Elvért Onéllésdg és felelfsség mértéke
viselkedésmddok,
attitfidk
Elvégzi az {izemeltetéssel | Ismeri a vendéglitéipari gépek | Szakszerfien kezeli a | Ondlléan megitéli a gépek, eszkdzdk
kapcsolatos teendbket, betizemeli | hasznalatét, kezelését. pulti &  éttermi | mlikBdGképességét, haszndlhatosdgat,
és kezeli a vendégléto lizlet gépeit. gépeket. Precizen, | szilkség esetén karbantartia vagy

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

Elékésziti a vendégteret a vendég | Ismeri az éttermi  el6készitd Ondlléan é a szakmai szabélyok
fogadéséra, kialakitja a "mise en | miveleteket, a terités szabélyait. figyelembevételével képes az étterem &s
place”-t. a teritéshez sziikséges eszkozok
eldkészitésére.
Részt vesz az &ru szakszerl | Ismeri az 4rudtvétel és a | Precizmunkétvégezaz | Ondlléan képes az  Arudtvétel
mennyiségi és mindségi, valamint | raktdrozés szabélyait, | aruk kezelésében, | lebonyolitdsdra, a raktirak rendjének
érték szerinti atvételében, | dokumentumait, szoftvereit, | dokumentéidsdban, betartéséra, a dokumentéci6 vezetésére.
tbrekszik, hogy
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taroldséban és az drukészlet el6iras | megérti a szémla, szallitblevél, | naprakész ismeretekkel
szerinti dokumentélaséban. adatait. rendelkezzen az
frukészletrdl. |
Kidllita az  értékesftéshez | Ismeri a bizonylatolis, a | Pontosan és | Onélléan képes a bizonylatokat kezelni,
kapcsol6édd megfeleld | bizonylatok kitltésének | szakszerien kezeli a | rendszerezni. Az {zletben hasznélt
bizonylatokat és a vételezési | szabélynit, a bizonylatok tartalmi | bizonylatokat. Szem | szoftvereket betanitds wutan napi
dokumentumokat, hagyoményos | kdvetelményeit, ismeri az | el6tt tartja a | munkéjédban hasznélja.
és elektronikus forméban is érickestés szoftvereit. bizonylatok
kezelésének szabalyait.
Fogadja a vendégeket, helyre | Ismeri a vendégfogadds, az | A vendégeket
kiséri, letilteti az etikett-protokoll | iltetés szakmai szabélyait. udvarissan  fogadje, méﬂgo‘;‘glab; el vendégeket
szabdlyoknak megfelelGen elé6zékenyen viselkedik | . o 1%, a vendeg
veliik. igenyeit
Rendelést vesz fel a vendégektdl. | Ismeri a rendelésfelvétel | Torekszik a rendelés
szabdlyait, alkalmazéi szinten | pontos feljegyzésére, | Onélléan képes kezelni, rendszerezni a
ismer éttermi szoftvert, amivel a | reagél a felmertilé rendeléseket, eldonti, hogy az iizlet
rendelést rdgziti. kérdésekre. Szem elbtt | dolgozéi tudjik-e teljesiteni a vendégek
tartja a vendégek egyedi igényeit.
igényeit
Ismerteti a vélasztékot, ételeket | Ismeri az iizlet vélasztékét, az | Szakszerfien  ajénl, | Onédlléan képes a vendégek igényei

ajanl az allergének ¢és az
egészséges téplélkozés
figyelembevételével. Italokat
ajanl, azokat pérositja a vendég
4ltal megrendelt ételekhez.

éelek készitésének moédjat, a
benniik taldlhaté allergéneket.
Ismeri az italajénlds szempontjait
és az italok Osszetételét. Ismeri az
egészséges taplilkozas
sszetevdit, szempontjait.

reagil a vendég dltal
felmeriild kérdésekre,
szem elbtt tartja a
vendégek fogyasztisi

igényeit.

szerint ételt, italt ajénlani az iizlet
sajétossdgai szerint

Felszolgélést végez a kiildnbszb
felszolgéldsi mddok és az egység
igényeinek figyelembevételével.
El6késziti a felszolgéldshoz
sziikséges eszkzbket, elkésziti az
italokat, majd szakszerlien kiviszi

Ismeri a felszolgéldsi mddokat, az
étel- & italkészitési  és
felszolgéldsi szabdlyokat.

Szem elbtt tarja a
vendégek  igényeit,
precizen végzi
munk4jét, torekszik a
vendégek  felmeriild
igényeinek
kielégitésére,

On4lléan képes alkalmazni a felszolgilds
szabdlyait, munkdjét tisztén és gyorsan
végzi, az esetlegesen felmerill sajdt
hibait gycrsan korrigélia.
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az é&teleket, italokat a vendégek
asztaldhoz,

kérdéseikre
szakszerlien
udvariasan vélaszol.

és

Italokat ajanl (alkoholos és
alkohoimenetes) a vendég 4ltal
vélasztott ételekhez. Munkéja
sorian a hazai igényeknek
megfelelden, kiilinb8zé italokat
készit a barista, a bartender, a
sommelier tapasztalatai alapjén.

Ismeri a vendéglatasban
értékesitett kévé
ktildnlegességeket, a likdrket,
pérlatokat, a koktélok

elkészitéséhez szikséges egyéb
alapanyagokat. Ismeri a
magyarorszagi borvidékeket, a

Munkéjaban torekszik
a kreativitdsra, az
igényes, tiszta, gyors
preciz munkira, reagil
a felmertilé kérdésekre,
uj italkészitési és
ételkészitési eljardsok

Onéliéan képes az italokat és a vendég
elott készilld ételeket elkésziteni és

felszolgélni

Etelt készit a vendég asztaldndl és | borok készitését, felszolgélas | elsajétitasédra torekszik,
felszolgilja azt. szabdlyait. Ismeri a hazai és | figyelemmel kiséri az

nemzetkdzi alkoholmentes és | 0j trendeket

alkoholtartalmi italokat, azok

szervirozéséra vonatkozé

el6frdsokat €s ajénldsokat. Ismeri

a vendég elbtti ételkészités

szabélyait. .
A vendégekkel magyar és Ismeri a vendégtéri protokoll | Udvariasan reaghl a | Betartja a protokoll szabélyait, dnélléan
legalébb egy idegen nyelven szabélyait, legjobb tudisa szerint | felmeriild kérdésekre, | kommunikdl magyar és legaldbb egy
kommunikal, folyamatosan igyekszik megfelelni a vendégek | szakszerfien, szabdly | idegen nyelven. Instrukcié alapjan
figyelemmel kiséri a vendégek elvardsainak. Ismeri a szébeli és | kOvetOen, hivatalos levelet fogalmaz és forméz
igényeit. frésbeli  kommunikdcié  rd | tisztelettudéan hagyoményos és elektronikus forméban

vonatkozé el6irésait, legaldbb egy | kommunikal széban és | tartalmi és formai szabélyok alapjén.

idegen nyelven a szakmai | irfsban magyar ¢és

székincset. legalébb egy idegen

nyelven.

Igény- és elégedettségmérést | [smeri a marketing alapjait, | Munkéjiban a | Onélléan méri fel a vendégek igényeit és
végez, megkérdezi a vendégeket a | dtfogé ismeretekkel rendelkezik | marketing allapitja meg elégedettségének mértékét,

nydjtott szolgéltatisokrél alkotott
véleménylikrfl, a felmeriild
igényeikr6l.

az igény- ¢és elégedettségi
felméréshez szitkséges kérdbivek
Osszedllitdsdhoz.

tevékenységet, a napi
miikddés  folyamdn
szem el6tt tartja,
munkgjét Ggy vépgz,

az lizletvezetd irdnyitdsdval kérdbiveket
készit.
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hogy a kialakitott {izleti

arculathoz igazodjon.
Rendet tart tlizemelés k&zben, | Ismeri a munkakornyezetét, a rd | Hajlandé6 a  rend | Munkatérsaival folyamatosan
munkakGrnyezetében betartja a | vonatkozd kornyezetvédelmi | kialakitdsédra és | egylittmikddik a kdrnyezetilk megévdsa
kérnyezetvédelmi el6irdsokat. szabélyzatokat. megOrzésére, szem | érdekében. Betartja a
el6tt tartja a higiéniai | krnyezetvédelemre vonatkoz6
¢és egyéb szabdlyokat. | eldirdsokat, az tizletvezetd utasitasait.
Megszervezi és lebonyolitia a | Ismeri a rendezvényszervezés Munkdja sordn | Kollégdival szoros egylittmikddésben
kilénbdzd rendezvényeket a | alapjait, a beszéllitokkal vald torekszik a tokéletes | tervezi meg ¢és bonyolitia le a
megrendeld igényei alapjan. kapcsolattartis protokolljat. kivitelezésre, rendezvényeket. A rd bizott feladatokat
rugalmasan és legjobb | teljes feleldsséggel végzi el a rendezvény
tuddsa szerint kezeli a | sikeressége céljébol.
felmerlld problémés
szitudcidkat.
Irdnyitja a beosztott munkatérsait, | Ismeri a beosztisival j&ré | Torekszik az igényes | Onélidan irdnyitja munkatérsai
megtervezi a munkafolyamatokat | munkakéri feladatokat, a | munkavégzésre, tevékenységét, azt rendszeresen
8  megfeleld  munkavégzés | villalkozasndl - miikddd | munkatérsait6l i8 | ellendrzi, a belsd szabélyzatokat betartja
érdekében, az lzlet napi | hierarchidt, az ald- és f0lé | maximdlis precizitdst | €&s betartatja. Szlikség esetén gyors
feladatainak megvaldsitdsa sordn | rendeltségi viszonyokat, | vir el. Munkakéri | dontéseket hoz. Egyes problémés
felel6sségkdriket és hataskdriket | feladatait legjobb | esetekben a véllalat vezetésével egyeztet.
| tudédsa szerint
| teljeskdrlien ellatja. A
| pozitiv  munkahelyi
hanguiat
megteremtésére és
meglrzésére nagy
1 hangsilyt fektet.
Kidllitia a sziml4t, kezeli a | Alkalmazéi szinten hasznél | Szem elétt tartja a | Onélléan képes szamlét kidllitani, kezeli
pénztirgépet, éttermi szoftvert, | éttermi szoftvert, ismeri a fizetési | pénzkezelési az éttermi szoftvert. Onélléan hasznélja a

fizetteti a vendéget, gondoskodik a | médokat, a szémla formai és
kiéllitott szdmldk iktatisér6l és | tartalmi elemeit, az érvényben

megbrzésérol.

1évd

AFA  szabélyozést, a

szabdlyokat, a szdmlat
precizen, szakszerlien
késziti el a
bizonylatolds

készpénz kimélé fizetdsi moddokat.
K&ztsen kollégéival egylittm(kddve
fizettet.
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bizonylatolésra vonatkoz6 | szabélyainak
szabélyokat. betartdsdval. . |
Elszémol a tevékenységével |Ismeri a készietek kezelésének | Torekszik az idedlis | Onédliban képes az  clszdmolés
dsszefllged készlettel, a miszak | szabélyait, ismeri az elszdmolésra | készletdllomdny elvégzésére, a készleteket a belsd
végén a bevétellel. vonatkoz6 belsd eléirdsokat. fenntartisdra, pontos, | szabalyzatban foglaitaknak megfelelfen
preciz elszdmolést | rendszeresen ellendrzi, pétolja, selejtezi,
vezet a | rendszerezi. A készletezésben a r1é
készletvaltozdsokrdl. | vonatkozé szabdlyokat betartja, illetve
betartatja.
Napi munkatevékenységét | Ismeri a munkavédelmi, | Szakszerfien, az | A munkavédelmi, balesetvédelmi, tiz és
munkavédelmi, balesetvédelmi, | balesetvédelmi, thz és | el6irasoknak kérnyezetvédelmi eldirdsokat betartja,
tliz és kdrnyezetvédelmi eldirdsok, | kdrnyezetvédelmi  elGirdsokat, | megfelelfen végz | azokat betartatja, ellen6rzi.
és az alapvetd élelmiszer | rendelkezik alapvetd | munkéjit. Elkotelezett
biztonségi szabdlyok alapjdn | élelmiszerbiztonségi a sajét, a munkatérsi és
végzi. ismeretekkel. a vendégek testi
épségének és
egészségének
meglrzésére.

Kozremlkddik a
részlegek
folyamataiban.

kiil6nbdz6
leltarfelvételi

Ismeri a leltdrozédsra vonatkozd
rendeleteket, a leltar
rendszerességének mértékét, az
azokhoz kapcsolddd
bizonylatokat.

Preciz munkét végez,
az adatokat pontosan
rogziti, tbrekszik a
leltirhisny
elkertilésére.

Betartja és betartatja a leltdrozésra
vonatkoz6 belsé szabdlyzatot. A
leltdrozdst rendszeresen végrehajtja
munkatérsaival egytittrniikddve.

A vendéglité TUzlet gazdaségi
érdekeit képviselve kalkuldlja az
drakat és készletelszdmoltatdsi
szamitdsokat végez. Az ételek és
italok adagjainak kiszamolashoz
tomeg- és veszteségszdmitasokat
| végez.

Ismeri a gazdilkodds
folyamatdban az tizleti szinthi
drképzés lényegét, a leltdrért vald
anyagi felel6sséget, az fizleti
elszémolds folyamatit, ezek
kiszamitdsinak maédjait.

Kezdeményezi az 1j
médszerek bevezetését
a gazdélkodas
folyamatdba,
nyilvintartéséba,
ellenbrzésébe.

A vezetdk, tulajdonosok
irdnymutatdsdval, Ondlléan el tud
szdmolni, érakat Lkialakitani, 0Onéllé
dontéseket hozni az értékesitéssel

kapcsolatban.




A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

10. éviolyam
Dualis képzohely

1. Rendezvényszervezési ismeretek 72 éra

A vendégfogadés szabalyai
Rendezvények Etkezéssel egybekdtitt rendezvények: dll6fogaddsok, koktélparti, tltetett dll6fogaddsok, eskilvék és egyéb csalddi
tipusai, fajtfi rendezvények, protokollfogaddsok, egyéb tarsas rendezvények
Rendezvények protokollja
Felszolgalés Altalanos szabalyai
Frtékesités Uzletnyitss elbiti el6késziiletek
fol ta Vendég fogadasa, ajénlasi technikédk, vendég segitése, tandcsadés
olyams Szémla kiegyenlitése, fizetési m6dok
| Zérés uténi teendbk
' Kommunikéci6 az ,,a la carte” értékesités sorén
Kommunikéci6 a térsas étkezéseken
mwdﬁ 8 | Kommunikécié a bifé/koktélparti étkezéseken
Kommunikéci6 a csalddi eseményeken és egyéb linnepélyes eseményeken
{ Rendezvényfelvétel, asztalfoplalds folyamata, lehet6sépei, adminisztrildsa
Rendezvény Rendezvények tipusai, fajtdi, értékesitési médjai (bankett, koktélpearti, diszétkezések, allé/iltetett fogadas)
logisztika Eszk6zigény, technikai hittér, munkaer§-sziikséglet
Nyitds el6tti elokészitd miiveletek
Szervizasztal felkészitése
| Rendezvény Gépek iizembe helyezése
bonyolitisa Rendezvénykdnyv ellendrzése

Vételezés raktarbdl, készletek felttltése
Terités (asztalok bedllitésa, letdrlése, abroszok szakszerli felhelyezése, terités sorrendjének betartédsa)

.
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2. Vendégtéri ismeretek 36 ora

Felszolgélési ‘ . .

_is:nes?r:ltg ok - A felszolgilés éltalinos szabélyai, vendég fogadésa, ajanids

Felszolgflss Felszolgaldsi médok, a felszolghlas menete, folyamata Eflap szerinti foétkezések lebonyolitdsa Rendezvényen valé
lebonyolitéisa felszolgalds

3, tel és italismeret 450 6ra

Konyhatechnolégiai | Daraboldsi, bundézisi médok, sfiritési, dusitési eljarasok A h6kodzlési eljardsok, konfitilds, szuviddids és egyéd
alapismeretek modern konyhatechnoldgiai eljardsok fogalma, révid, szakszer(i magyardzata

Etelkészitési Hideg elbételek, levesek, meleg elbételek, fozelékek, kdretek, mértdsok, saléték, dresszingek, foételek, befejezd
ismeretek fogasok

pammeret i'k Ttalok csoportosftésa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, pérlatok, likérok, Borvidékek, jellemz8 sz816fajtdk,
szab ﬂg}mﬁ_ s borok, borészatok Aperitif és digestiv italok, kevert béritalok

4, Ertékesitési ismeretek 72 fra

[Etlap és itallap

szerkesztésémek | Etlap, itallap, 4rtébla, tablas ajénlat, elektronikus valasztékkozlé eszkdzok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus
marketing vilasziékkdzl6 eszk8z8k

szempontjai




| A bankett kindlat | Vendégigények, szezonalités, alkalom, technolégia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre 116 személyzet

kialakitdsdnak
szempontjai

szakképzettsége

Iskolai tanmiihely

Eves
Oraszam

Témakdr

Iskolai tanm{helyi gyakorlat

36 6ra

Rendezvények
tipusai, fajthi

A vendégfogadés szabélyai
Etkezéssel egybekijtbtt rendezvények: diszétkezések,
Qiitetett All6fogadésok, eskiivsk és egyéb csalddi
rendezvények, protokollfogadésok, egyéb thrsas
rendezvények

Rendezvéayck protokallja

Ertékesités
folyamata

Felszolgiilés Altalénos szabélyai MunkakdrSk, értékesitési
formék

Ertékesftés munkakdrei (Uzletvezeth, teremfBndk,

pincét, sommelier, pultos, bartender, vendéglété cladé,
kévéfbzb/barista) Ertékesitési rendszerek, értékesttési
mddszerek

Felszolgilas &ltalsnos szabélyai

Standolis, standiv elkészili:e, elszimolds

Italismeret és
felszolgaldsuk
szabélyal*

Ttalok ismerete és felszolgdlsuk szabélyai,
Kevert italok, kéivék és kivéklilonlegességek, tedk
készitése felszolgilisuk szabélyai

Kommunikéci6 a
vendéggel

Altalinos kommunikéiciés szabalyok
Kommunikécib 8z ,,a la carte” értékesités sordn
Kommunikécid a tirsas étkezéseken

Etikett és protokoll szabélyok

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Rendezvény
logisztika

Rendezvények tipusai, fajtdi, értélcesitési mbdjai (bankett,
koktélperti, diszétkezések, dll6/Gltetett fogadds)
Eszk8zigény, technikai héttér, munkaer-szilkséglet




Etel- és italismeretei tantargy

Rendezvény
bonyolitisa

Nyités elotti elokészits miveletek

Szervizasztal feikészitése

Terités (asztalok behllitsa, letdrlése, abroszok szakszerll
felhelyezése, terités sorrendjének betartdsa)

36

54 6ra

Felszolgélasi
ismeretek

A felszolgiléval szemben timasztott kévetelmények,
nyitas el5iti milveletek

Felszolgélés
lebonyolitisa

Felszolgdlasi médok, a felszolghlds menete, folyamata
Eitlap szerinti fBétkezések lebonyolitisa

Konyhatechnolégiai
alapismeretck

Darabolési, bundézési modok, stirftési, dfisitdsi eljardsok

Hideg elbételek, levesek, meleg eldételek, fbze
lékek, koretek, mértésok, salétdk, dresszinpek, foételek,
befejezb foghsok, fételek

Betekintés a csiicsgaszirondmia vildgéba, . fine dining”
0
A viléig éttermi besorolési rendszerei, a cslicsgasztrondmia
1ijdonsfgai, éndekességei

Etterem-értékel6 és -minbsitd rendszerek a vildgban
Michelin, Gault & Millan, Tripadvisor, Facebook, Google

Etel- & italérzékenységek, intolerancisk, allergidk
A vendéglatisban alkalmazott ételekben s italokben
elbfordulé 14-féle allergén anyig

Italok csoportositésa, ismertetése (borok, szénsavas borok,
s0rok, pérlatok, likbrisk, kivék,

kévéknlonlegességek, tedk, 1iditbk, dsvanyvizek)
Borvidékek, jellemzb sz616fajtdk, borok, bordszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert béritalok

Az italok készitésének szabdlyai

Aperitif és digestif italok, italajanlés
Etlap fajti (4lland6, napi, alkalmi vagy szdikitett)

Ftlap szerkesziésének szabilyai
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Ttallap/borlap szerkesztésének szabilyai

Alkalmi étrend Ssszesllitds szempontjei, menikirtya
szerkesztés szabélyal

Alkalmi menfisorok 6sszedilitdsa, érendek és a hozzid ill§
italok sjénlésa

Ertékesitési ismeretek 36 61a
A bankettkinilat kinlakftdsénak szempontjai
Vendégigények, szezonalitis, alkalom, technol6gia,
gépesitettség, helyszin, rendelkezésre

116 személyzet szakképzettsége

A séf- (thblas) ajénlat kialak{tésinak szempontjai
Ajanlatok kinlakitisa a séf lehetdaégei és itéletei alapjén,

11. évfolyam
Dualis képzohely

1. Rendezvényszervezési ismeretek 316ra

Kommunikéclé a 113‘;It11s:ett1 és é1:1'otolcoll szabélyok
vendéggel cgye ei .
=5 Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Alkalmi rendezvényekre val6 terités adott és sajit Gsszedllitdst étrend alapjdn

Rendezvény Rendezvényen valé felszolgilds (bankett, koktélparti, dli6/tiltetett fogadés, diszétkezések) eszk6zok csomagolasa,

bonyolitésa széllitisa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolités, elszdmolés)

Lebonyolitds dokumentumai (forgatdkdnyv, diszpozicid)

Elszdmolis, Bankkdrtyss, készpénzes, 4tutaldsos fizettetés menete, eldleg, el6legbekérd, foglald, kbtbér, lemondasi feltételek,

fizettetés | lemondés stb.
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2. Vendégtérd ismeretek 31 6ra

Felszolgalasi . .
ismeretek A felszolgdlds 4ltaldnos szabélyai, vendég fogadésa, ajanlas
Alkalmi rendezvényekre valé terités
}::)l:imglﬁgia Rendezvényen val6 felszolgilas
yo Szobaszerviz feladatok ellatisa
Fizetési médok ]fi:;gkkértyés, egyéb készpénzkiméld fizetési médok, készpénzes, stutaldsos fizettetés menete, elszdmolds a munkéltato

3. Etel és italismeret 341 6ra

Ktelkészitési Hideg el6ételek, levesek, meleg elbételek, fozelékek, kdretek, mértasok, salaték, dresszingek, foételek, befejezd
ismeretek fogésok

Betekintés a

csticsgaszironémia | A vilig éttermi besoroldsi rendszerei, a csiicsgasztronémia Gjdonségai, érdekességei

viléghba, fime

dining

Etterem értékels

¢és mindsité C e . . .

rendszerek a Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google

vilighan

Italok ismerete és : i
felszolgAldsuk Borok, szénsavas borok, sérik, pérlatok, likérok, kavék, kivékildnlegességek, tedk, tditbk, dsvanyvizek és
szabalysi felszolgéldsuk szabdlyai
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Italok készitésémelk
szabdlyal

Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése

Etelek és italok
pérositisa, étrend
Osszedllitds

Etel és ital
érzékenységek,
intolerancisk,
allergiflk

Aperitif és digestif italok, italajanlas

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

Etlap szerkesztésének szabélyai Itallap/borlap szerkesztésének szabélyai
Alkalmi étrend &sszedllitds szempontjai,

Alkalmi meniisorok 8sszedllitdsa, étrendek és a hozz4 ill6 italok ajénldsa

A vendéglétisban alkalmazott ételekben és italokban eldfordulé 14-féle allergén anyag

4. Ertékesitési ismeretek 31 éra

A.banl'{ett lindlat Vendégigények, szezonalités, alkalom, technolégia, gépesitettség, helyszin, rendeikezésre 4116 személyzet
kislakitdsdmak
. szakképzettsége
gzempontjai
A Séf (tdblds)
ajfnlat . . . . .
Kialakitasinak Ajénlatok kialakitdsa a séf lehetdségei és itéletei alapjén.
szempontjai
Sommelier
i‘:ﬁ‘}:ﬂ;“ Borvidékek, borszatok ismerete, bordszok termékeinek ismerete, ajanlési technikdk
vonatkozasai
Vendéglaté Etterem megjelenése az online térben
egységek onlime 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 lebonyolitdsinak megjelenése az online protokoll szerint a k&z8sségi oldalakon

A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes megvélasztésa az online protokoll
szerint
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Iskolai tanmiihely

Brtékesitési ismeret

[ Bves 6raszim|Témaksr

Iskolai tanmfihelyi gyakorlat

31 6ra

Rendezvény alapjén (részvétel &tel- &s italsor Oeszedllitdsdban), szerviz esztal &s
bonyolitdsa kisegitd asztal szakszerh felkészitése Lebonyolitis dokumentumai
62 (forgatdkdnyv, diszpozici6)
Felszolghlds* Rendezvényhez illeszkedd felszolghlds gyakorlata.
Elszémolés, Bankkirtyés, készpénzes, dtutaldsos fizettetés menete, elbleg,
fizettetds elSlegbekérb, foglals, kbtbér, lemondisi feltételek, lemondés stb.
Felszolgilésl | A felsaolgdlds ditalinos szabélyai, vendég fogadésa, sjéalés
Felszolgldsi modok, a felszolghlés menets, folyamata
31 Felszoigélés e
: v Etlap szerinti foétkezések lebonyolitisa
) fizetési
i i médok Bankkirtyés, egyéb készpénzkimélh si médok, készpénzes,

!étumlisos fizettetés menete, elszémolds a munkdiltatd felé

Sommelier feladatinak marketingvonatkozésai

Borvidékek, bordszatok ismerete, borészok termékeinek ismerete,
ajénldsi technikék

Vendéglatd egységek online megjelenése, elemzése

Etterem megjelenése az online térben

Etteremhonlap felépitése, admin-feledatok

Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.

Gasztroeseményck az online térben

Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajét Ssszedllftdsi étrend
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Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsinak megjelenése az
online protokoll
|szerint a kizbsségi oldalakon

Hitlevelek szerkesztése és marketingvonatkozésai
Ahirlevelek szerkesztésének szabdlyai, killdésének szempontjai,
célcsoportok helyes mepvilaszifsa az online protukoll szerint

62 6ra Etel- és italérzékenységek, intolerancifk, allergidk
A vendéglétésban alkalmazott ételekben és italokban eldforduld 14-féle

Etel-italismeret allergén anyag

Kevert italok, kivék és kivékiildnlegességek, tedk készitése
Etelek és italok pérositésa, étrend-Bsszedllftas

Alkalmi étrend Ssszedllitis szempontjai, meniikértya szerkeaztés
szabdlyai
Alkalmi menfisorok 8sszedlllin<a, &trendek és a hozzé ill6 italok ajénlésa

Salgétarjén, 2021. oktéber 8.

egyénl vallalkozé

Noégrad Megyel SZC Kereskedelm! és
Vendéglétdipari Technlkum és Szakképzd lskola

Szakképzd intézmény Dualis képz&hely
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