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3100 Salgétarjan, Zemlinszky Rezs6 ut 4. OM azonositd: 203048/020
D (32)412-504 B (32) 510-290 kereskedelmi-nmszc.hu

KEPZES|I PROGRAM

Pincér-vendégtéri szakember - kézépszint(i képzés

1. A szakma alapadatai
Az dgazat megnevezése: Turizmus -vendéglatas
A szakma megnevezése: Pincér- Vendégtéri szakember
A szakma azenosité szima: 4 1013 23 04
A szakma szakmairanyai: -
A szakma Eur6pai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
Egybefliggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképz iskolai oktatasban: 175 6ra
Kapesol6do részszakmak megnevezése: Pincérsegéd

2. A szakma keretében ellithat6 legjellemzébb tevékenység, valamint a munkateriilet leirdsa
A pincér-vendégtéri szakember a kiilénbszd vendéglaté tevékenységet folyaté gazdalkodo szervezetek hdlozati egységeiben értékesitési

¢s szolgaltatasi feladatokat 14t el. A vendégek 4ltal igényelt, illetve az ajanlott termékek felszolgaldsat és a kapcsolodd szolgaltatasokat a
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tarolasaban és az drukészlet eloirds | megérti a szdmla, szallitdlevél, | torekszik, hogy
szerinti dokumentalasiban. adatait. naprakész ismeretekkel
rendelkezzen az
arukészletrol.
Kiallitja az értékesitéshez | Ismeri a  bizonylatolds, a | Pontosan és | Onalléan képes a bizonylatokat kezelni,
kapcsolodo megfelelé | bizonylatok kitdltésének | szakszeriien kezeli a | rendszerezni. Az iizletben hasznalt
bizonylatokat és a vételezési | szabélyait, a bizonylatok tartalmi | bizonylatokat.  Szem | szoftvereket  betanitds  utan napi
dokumentumokat, hagyomanyos | kovetelményeit, ismeri az | el6tt tartja a | munkéjaban hasznalja.
és elektronikus formaban is értekestés szoftvereit. bizonylatok
kezelésének szabalyait.
mwmw&m 2 .<o=mo.mm§r helyre mmBmﬁ a <w:m_mm»”omm.mmmu az | A . <o=aomow.ﬁ A vendéglét6 iizletbe érkezé vendégeket
kiséri, leiilteti az etikett-protokoll | iiltetés szakmai szabélyait. udvariasan  fogadja, | .. .., . . - .
. . . . ... | Ondlléan fogadja, felméri a vendégek
szabalyoknak megfelel6en elézékenyen viselkedik | ., .
. 1genyeit
veliik.
Rendelést vesz fel a vendégektdl. | Ismeri a rendelésfelvétel | Torekszik a rendelés )
szabalyait, alkalmaz6i szinten | pontos feljegyzésére, | Onalléan képes kezelni, rendszerezni a

ismer éttermi szoftvert, amivel a
rendelést rogziti.

reagdl a felmeriil6
kérdésekre. Szem el6btt

rendeléseket, eldonti, hogy az iizlet
dolgozoi tudjak-e teljesiteni a vendégek

tartja a vendégek egyedi igényeit.
igényeit
Ismerteti a vélasztékot, ételeket | Ismeri az tizlet valasztékat, az | Szakszeriien ajanl, | Onalléan képes a vendégek igényei

ajanl az allergének és az
egeészséges taplalkozas
figyelembevételével. Italokat

ajanl, azokat pérositja a vendég
altal megrendelt ételekhez.

ételek készitésének modjat, a
benniik talalhaté allergéneket.
Ismeri az italajanlds szempontjait
€s az italok Gsszetételét. Ismeri az
egészséges taplalkozas
Osszetevdit, szempontjait.

reagidl a vendég altal
felmeriilé6 kérdésekre,
szem elbtt tartja a
vendégek fogyasztasi
igényeit.

szerint ételt, italt ajanlani az {izlet
sajatossagai szerint

Felszolgalast végez a kiilonbozé | Ismeti a felszolgaldsi modokat, az | Szem elétt tarja  a | Onalloan képes alkalmazni a felszolgalas
felszolgaldsi médok és az egység | étel-  és  italkészitési  és | vendégek igényeit, | szabalyait, munkajét tisztdn és gyorsan
igényeinek figyelembevételével. | felszolgalasi szabalyokat. precizen végzi | végzi, az esetlegesen felmeriild sajat
Elokésziti a  felszolgalashoz munkéjat, torekszik a | hibéit gyorsan korrigalja.

sziikséges eszkozoket, elkésziti az vendégek  felmeriilé

italokat, majd szakszeriien kiviszi igényeinek
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munkajat ugy végzi,
hogy a kialakitott tizleti
arculathoz igazodjon.

Rendet tart iizemelés kdzben, | Ismeri a munkakdryezetét, a r4 | Hajland6 a  rend | Munkatéarsaival folyamatosan
munkakérnyezetében betartja a | vonatkozo koémyezetvédelmi | kialakitasara ¢s | egyiittmiik6dik a kérnyezetik megovasa
kdrnyezetvédelmi elbirasokat. szabalyzatokat. megorzésére, szem | érdekében. Betartja a
elétt tartja a higiéniai | kdrnyezetvédelemre vonatkozé
€s egyéb szabalyokat. | eldirdsokat, az iizletvezetd utasitasait.
Megszervezi és lebonyolitia a | Ismeri a rendezvényszervezés Munkéja sordn | Kollégaival szoros egyiittmiikodésben
kiilonbdzd  rendezvényeket a | alapjait, a beszallitokkal valé torekszik a tokéletes | tervezi meg és bonyolitja le a
megrendel6 igényei alapjan. kapcsolattartds protokolljat. kivitelezésre, rendezvényeket. A ra bizott feladatokat

rugalmasan és legjobb
tudasa szerint kezeli a

teljes felel6sséggel végzi el a rendezvény
sikeressége céljabol.

felmeriilé  problémas

szituacidkat.
Irdnyitja a beosztott munkatarsait, | Ismeri a  beosztasaval jaré | Torekszik az igényes | Onélléan iranyitja munkatarsai
megtervezi a munkafolyamatokat | munkakéri feladatokat, a | munkavégzésre, tevékenységét, azt rendszeresen
a megfelelé munkavégzés | vallalkozasnal muik6dd | munkatérsaitdl is | ellenérzi, a belsd szabalyzatokat betartja
érdekében, az  izlet napi | hierarchidt, az ald- és folé | maximalis precizitast | és betartatja. Sziikség esetén gyors
feladatainak megvaldsitasa soran | rendeltségi viszonyokat, | var el. Munkakori | dontéseket hoz. Egyes problémas

feleldsségkoroket és hataskorsket | feladatait legjobb | esetekben a vallalat vezetésével egyeztet.

tudésa szerint

teljeskortien elldtja. A

pozittv.  munkahelyi

hangulat

megteremtésére és

megOrzésére nagy

hangsulyt fektet.
Kidllitta a szdmlat, kezeli a | Alkalmazéi szinten hasznal | Szem eléit tartia a | Onélléan képes szémlat kiallitani, kezeli
pénztargépet, éttermi szoftvert, | éttermi szoftvert, ismeri a fizetési pénzkezelési az éttermi szoftvert. Onélloan hasznéljaa
fizetteti a vendéget, gondoskodik a | médokat, a szdmla formai és szabilyokat, a szamlat | készpénz kimélé fizetési médokat.
kiallitott szamlak iktatasarol é&s | tartalmi elemeit, az érvényben | precizen, szakszertien | Kozdsen kollégaival egyiittmiikodve
megOrzésérol. 1évd6  AFA szabalyozast, a | késziti el a | fizettet.
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3. A szakiranyv oktatds tervezett idétartama

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

Belsé-iskola gyakorlat (6ra):

3/11 évf: 7,5 bra/hét 30 %

A foglalkozéasok Gsszes Oraszdma:

2/10 évf: 25 éra/hét )
3/11 évf: 25 éra/hét 100%

A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

10. évfolyam
Dualis képzohely

1. Rendezvényszervezési ismeretek 108 6ra

Rendezvények
tipusai, fajtai

A vendégfogadas szabalyai

Etkezéssel egybekotott rendezvények: all6fogadasok, koktélparti, iiltetett all6fogadasok, eskiivok és egyéb csaladi
rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas rendezvények

Rendezvények protokollja

Ertékesités
folyamata

Felszolgélas altalanos szabélyai Munkakdrdk, értékesitési formak

Ertékesités munkakorei (lizletvezetd, teremfonok, pincér, sommelier, pultos, bartender, vendéglato elado.
kavéfézd/barista) Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek

Felszolgélas altalanos szabalyai

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

Italismeret és
felszolgalasuk
szabalyai*

Italok ismerete és felszolgéldsuk szabalyai,
Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése felszolgalasuk szabalyai
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Konyhatechnoldgiai | Daraboldsi, bundézasi médok, siritési, disitasi eljarasok A hékozlési eljarasok, konfitdlas, szuvidalas és egyéb

alapismeretek modern konyhatechnoldgiai eljarasok fogalma, révid, szakszer(i magyarazata
Etelkészitési Hideg eléételek, levesek, meleg eléételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejezd
ismeretek fogasok

Italismeret és
felszolgalasuk
szabalyai

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, pérlatok, likérok, Borvidékek, jellemzd sz616fajtak,
borok, boraszatok Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
Kavekiilonlegességek, tedk, tiditok, asvanyvizek)

Borvidékek, jellemz6 sz616fajtak, borok, boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Az italok készitésének szabalyai

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (4lland6, napi, alkalmi vagy sziikitett)

Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabilyai

Alkalmi étrend 6sszedllitds szempontjai, meniikartya szerkesztés szabélyai
Alkalmi meniisorok dsszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok ajénlasa

4. Ertékesitési ismeretek 108 6ra

Etlap és itallap )
szerkesztésének | Etlap, itallap, artabla, tablés ajanlat, elektronikus valasztékksz1s eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus
marketing vélasztékk6zl6 eszkdzok
szempontjai
A bankett kinalat <@mﬂw‘m~moamw“ szezonalitds, alkalom, technolégia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre 4116 személyzet
kialakitisnak | S2os opzetiscge .
. . A séf- (tablas) ajanlat kialakitdsanak szempontjai
szempontjai

Ajanlatok kialakitasa a séf lehetdségei €s itéletei alapjan
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Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat Gsszeallitast étrend alapjan
Rendezvény Rendezvényen val6 felszolgalas (bankett, koktélparti, 4l14/iiltetett fogadas, diszétkezések) eszk$zok csomagolasa,
bonyolitasa szallitdsa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszamolas)

Lebonyolitis dokumentumai (forgatékényv, diszpozicié)
Elszamolas, Bankkartyas, készpénzes, dtutaldsos fizettetés menete, eldleg, elolegbekérd, foglald, kotbér, lemondasi feltételek.
fizettetés lemondas stb.

2. Vendégtéri ismeretek 31 6ra

.ﬁ&ﬁo—mu_»ﬁ A felszolgélas altalanos szabalyai, vendég fogadasa, ajanlas
ismeretek
L1 Alkalmi rendezvényekre valé terités
Felszolgalas , : 214
e Rendezvényen vald felszolgalas
lebonyolitasa

Szobaszerviz feladatok ellatasa

Fizetési modok

Bankkartyds, egyéb készpénzkiméls fizetési modok, készpénzes, atutalasos fizettetds menete, elszamolas a munkaltato
felé

3. Etel és italismeret 372 6ra

Ktelkészitési Hideg el6ételek, levesek, meleg el6ételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak, dresszingek, f6ételek, befejez6d
ismeretek fogasok

Betekintés a

csticsgasztronémia | A vildg éttermi besoroldsi rendszerei, a csticsgasztronomia ujdonsagai, érdekességei

vilagaba, fine

dining

Etterem értékelé
és mindsito
rendszerek a
vilagban

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

elemzése

Oumuﬁ..camo..: enyek Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsdnak megjelenése az online protokoll szerint a kozdsségi oldalakon
az online térben

Hirlevelek

szerkesztése és A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes megvalasztésa az online protokoll
marketing szerint

vonatkozasai

S. Gazdalkodasi és iigyviteli ismeretek 31 éra

, Arurendelési és beszerzési tipusok
Beszerzés L P
Nyersanyagok beszerzési kovetelményei
Az aruatvétel szempontjai és eszkdzei
. Raktarak tipusai, kialakitasédnak szabalyai
Raktarozas - e 1 Yy .
Uzemi, uizleti terméktérolas szabalyai
A selejtezés szabalyai.
Vételezések szabalyai
, Vételezések szempontjai: szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott el6-
Termelés ‘e
készités
Termelés helyiségei
° rr
Iskolai tanmiihely
Tantargy Eves 6raszam Témakdr Iskolai tanmihelyi gyakorlat
Felszolgalasi ismeretek (A felszolgalds 4ltalanos szabdlyai, vendég fogadasa, ajanlas
Vendégtéri
ismeretek 31 ora Felszolgél4s Felszolgalasi médok, a felszolgélas menete, folyamata
lebonyolitésa Etlap szerinti f6étkezések lebonyolitasa
e, Bankkartyas, egyéb készpénzkimél6 fizetési modok, készpénzes, atutalasos
Fizetési modok , Y e s ot
fizettetés menete, elszamolds a munkaltato felé
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Koltségszint, eredményszint szamitasa, egyszerti j 6vedelmezdségi tabla
felallitasa

Leltarhiany, tébblet értelmezése
Normalizilt hiény, forgalmazasi veszteség, raktar-elszamoltatds, értékesités
elszdmoltatasa

Vallalkozasi formak |0 o formk, tipusok (egyéni és tarsas véllalkozasok, kkt,, bt., kft..

rt.)

Vendéglatésra jellemz6 vallalkozasi tipusok jellemzdi (egyéni, bt., kft.
alapitésa, alapitasa-

nak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok felelssége, tagok jogai,
vallalkozdsok vagyona, megsziintetési maodjai, belsé és kiilsd ellenérzése,
NAV)

Alapvet$ munkajogi és

. , Munkaltat6 és munkavallalé kapcsolata (munkaszerzédés fogalma, tartalma,
adézasi formak

jellemz6i)

Munkavillal6 és munkaltatd Jogai és kotelességei

Munkakéri leirds célja, tartalma

Ad¢ fogalma, alanya, targya, adozas alapelvei, funkci6i

Ad6k csoportositisa, f6bb adéfajtik jellemzdi (szja, jovedéki adod,
osztalékadd, nyereségadd, kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabalyai)

Kelt: Salgétarjan, 2023. szeptember 1.

N , 4 —AIQmm»_.o E..n
b A S g ek Kes Kiauerhy 060 paszo, Tom Apad (15,

Barta Rita “ﬂ_ . ‘w,u.h_,,__‘ R Koés Zsanett Adoszam: 13763518-2-1
igazgato , Ugyvezet6

Nograd Varmegyei SZC _Am,mmw_mmam_am és KH Gastro Kft.

Vendéglatéipari Technikum és Szakképzé Iskola Dualis képzéhely

Szakképzé intézmény
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