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Pincér-vendégtéri szakember - kézépszintii képzés

1. A szakma alapadatai
Az Agazat megnevezése: Turizmus -vendéglatas
A szakma megnevezése: Pincér- Vendégtéri szakember
A szakma azonosité szima: 4 1013 23 04
A szakma szakmairanyai: -
A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
Agazati alapoktatas megnevezeése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
Egybefiigg6 szakmai gyakorlat idétartama: Szakképzé iskolai oktatasban: 175 éra
Kapcsol6do részszakmék megnevezése: Pincérsegéd
2. A szakma keretében ellithat6 legjellemzébb tevékenység, valamint a munkateriilet leirdsa
A pincér-vendégtéri szakember a kiilonb6z6 vendéglatd tevékenységet folyatd gazdalkodo szervezetek halozati egységeiben értékesitési
¢s szolgaltatdsi feladatokat 14t el. A vendégek éltal igényelt, illetve az ajanlott termékek felszolgdlasat és a kapcsol6dé szolgaltatasokat a
tdle elvarhat6 legmagasabb szakmai szinvonalon biztositja az udvarias és a szakszerii felszolgalas elirasa szerint. Fogadja a
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vendégeket, ételeket, italokat szolgél fel. Atveszi a fogyasztas ellenértékét, pénztargépet, készpénzt, illetve készpénzt helyettesits
eszkozdket kezel. Elszamol a napi bevétellel. Barista, bartender és alapfoku sommelier tevékenységet végez. Rendezvények helyszinét
eldkésziti, részt vesz a kiilonbdzs jellegti rendezvények lebonyolitasaban. Munkatertilete allando, rendezvények esetén valtozo teriileten
dolgozik. Ismeri a hazai és nemzetkozi étel- és italkinélatot, tisztdban van a vendéglatoipari trendekkel, az ételkészitési technologiakkal.
Folyamatosan képzi magét, hogy naprakész ismeretei legyenek a gasztronémia teriiletén

3. A szakképzésbe torténd belépés feltétele
Iskolai el6képzettség: =Alapfoku iskolai végzettség
Alkalmasségi kdvetelmények
Foglalkozas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

Palyaalkalmasségi vizsgalat: sziikséges

4. A szakirdnyu oktatds szakmai kimeneti kiivetelményei (Forras: KKK)

_Iummwummmawu képességek Ismeretek Elvért @n&—%wm és felel6sség mértéke
viselkedésmédok,
attitidok i
Elvégzi az lzemeltetéssel | Ismeri a vendeglatéipari gépek | Szakszertien kezeli a | Onalléan megitéli a gépek, eszkozok
kapcsolatos teendéket, betizemeli hasznilatat, kezelését. pulti és éttermi miikodoképességét, hasznalhat6sagat,
és kezeli a vendéglato iizlet gépeit. gépeket. Precizen, | sziikség esetén karbantartja  vagy
szakszerlien, pontosan karbantartatja azokat
veégzi a napi feladatat.
El6késziti a vendégteret a vendég | Ismeri az éttermi  elékészits Onalléan és a szakmai szabalyok
fogadasara, kialakitja a "mise en miiveleteket, a terités szabalyait. figyelembevételével képes az étterem és
place"-t. a fteritéshez sziikséges eszkozok
elékészitésére.
Részt vesz az 4ru szakszerli | Ismeti az 4rudtvétel ¢s  a | Precizmunkat végez az | Onalléan képes  az  4rudtvétel
mennyiségi és mindségi, valamint | raktirozis szabélyait, | druk kezelésében, | lebonyolitisara, a raktarak rendjének
érték szerinti atvételében, | dokumentumait, szoftvereit, | dokumentélésaban, betartdsara, a dokumentécio vezetésére.
ﬁ torekszik, hogy
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tarolasaban és az drukészlet elirss | megérti a szamla, szillitolevél, | naprakész ismeretekkel
szerinti dokumental4saban. adatait. rendelkezzen az

arukészletrol.
Kiallitja az ertekesitéshez | Ismeri a  bizonylatolds, a | Pontosan és | Onalloan képes a bizonylatokat kezelni,
kapcsolodo megfelel | bizonylatok kitltésének | szakszertien kezeli a | rendszerezni. Az iizletben hasznlt
bizonylatokat és a vételezési | szabalyait, a bizonylatok tartalmi | bizonylatokat. Szem | szoftvereket betanitds  utin napi
dokumentumokat, hagyomanyos kovetelményeit,  ismeri az | elott tartja a | munkéjaban hasznélja.
¢s elektronikus forméaban is értékestés szoftvereit. bizonylatok

kezelésének szabalyait.
Fogadja a vendégeket, helyre |Ismeri a vendésfo adas, az | A vendégeket C gsen . . .
_&mm? letilteti az o%_moz-ﬁoﬁowﬁ_ lltetés szakmai mmmm&ummﬁ. udvariasan womw&mu A vendégléto tizletbe érkez6 vendégeket

szabalyoknak megfeleléen

elézékenyen viselkedik
veliik.

Onalldéan fogadja, felméri a vendégek
igényeit

Rendelést vesz fel a vendégektdl.

Ismeri a rendelésfelvétel
szabalyait, alkalmazéi szinten
ismer éttermi szoftvert, amivel a

rendelést rogziti.

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

Onélléan képes kezelni, rendszerezni a
rendeléseket, eldonti, hogy az iizlet
dolgozdi tudjak-e teljesiteni a vendégek

tartja a vendégek egyedi igényeit.
igényeit
Ismerteti a valasztékot, ételeket | Ismeri az iizlet valasztékat, az | Szakszertien ajanl, | Onalléan képes a vendégek igényei

ajanl az allergének és az
egészséges taplalkozas
figyelembevételével. Italokat

ajénl, azokat parositia a vendég
altal megrendelt ételekhez.

ételek készitésének médjat, a
benniik taldlhaté allergéneket.
Ismeri az italajanlds szempontjait
¢s az italok Osszetételét. Ismeri az
egészséges taplalkozas

e

Osszetevdit, szempontjait.

reagil a vendég 4ltal
felmeriilé kérdésekre,
szem eldtt tartja a
vendégek fogyasztasi
igényeit.

szerint ételt, italt ajanlani az iizlet
sajatossagai szerint

Felszolgalast végez a kiilénbozé

Ismeri a felszolgalasi modokat, az

Szem el6tt tarja a

Onalloan képes alkalmazni a felszol galas

felszolgaldsi médok és az egység | étel-  és  italkészitési  és vendégek igényeit, | szabélyait, munkajat tisztn és gyorsan
igényeinek figyelembevételével. felszolgalasi szabalyokat. precizen vegzi | végzi, az esetlegesen felmeriilé sajat
Elokésziti a  felszolgalashoz munkadjat, torekszik a | hibait gyorsan korrigélja.
sziikséges eszkozoket, elkésziti az vendégek  felmeriild
italokat, majd szakszertien kivisz igényeinek

kielégitésére,
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az eteleket, italokat a vendégek
asztaldhoz.

kérdéseikre
szakszerlien
udvariasan valaszol.

-

(W

Italokat ajanl (alkoholos és
alkoholmenetes) a vendég 4ltal

valasztott  ételekhez. Munkéja
soran a hazai igényeknek

megfeleléen, kiilonbézé italokat
készit a barista, a bartender, a
sommelier tapasztalatai alapjan.
Etelt készit a vendég asztalanal és
felszolgalja azt.

Ismeri a vendéglatasban
értékesitett kavé
kiilonlegességeket, a likdroket,
parlatokat, a koktélok
elkészitéséhez sziikséges egyéb
alapanyagokat. Ismeri a

magyarorszagi borvidékeket, a
borok készitését, felszolgalas
szabalyait. Ismeri a hazai és
nemzetkdzi alkoholmentes és
alkoholtartalmu italokat, azok
szervirozasara vonatkozo
eléirasokat és ajanlasokat. Ismeri
a vendég el6tti ételkészités
szabalyait.

Munkéjaban t6rekszik
a  kreativitdsra, az
igényes, tiszta, gyors
preciz munkara, reagal
a felmeriil kérdésekre,
uj  italkészitési  és
ételkészitési  eljarasok
elsajatitasdra térekszik,
figyelemmel kiséri az
Uj trendeket

Onéll6an képes az italokat és a vendég

elott  késziils
felszolgalni

ételeket elkésziteni

és

A vendégekkel magyar és
legalabb egy idegen nyelven
kommunikal, folyamatosan
figyelemmel kiséri a vendégek
igényeit.

Ismeri a vendégtéri protokoll
szabalyait, legjobb tudasa szerint
igyekszik megfelelni a vendégek
elvarasainak. Ismeri a szébeli és
irasbeli kommunikacid rd
vonatkoz6 eléirasait, legalabb egy
idegen nyelven a szakmai
szokincset. |

Udvariasan reagil a
felmeriils kérdésekre,
szakszerlien, szabaly
kévetben,
tisztelettudéan
kommunikal széban és
irasban magyar és
legalabb egy idegen
nyelven.

Betartja a protokoll szabalyait, 6nélloéan
kommunikdl magyar és legalabb egy
alapjan
hivatalos levelet fogalmaz és formaz
hagyomanyos és elektronikus formaban
tartalmi és formai szabalyok alapjan.

idegen nyelven. Instrukci6

Igény- ¢és  elégedettségmérést
veégez, megkérdezi a vendégeket a
nyujtott szolgaltatdsokrodl alkotott
véleményiikrol, a  felmeriild
igényeikrol.

Ismeri a marketing alapjait,
atfogd ismeretekkel rendelkezik
az igény- és elégedettségi
felméréshez sziikséges kérdéivek
Osszeallitasdhoz.

Munk4éjéban a
marketing

tevékenységet, a napi
muikodés folyaman
szem  el6tt  tartja,

munkajat ugy végz,

Onalléan méri fel a vendégek igényeit és
allapitja meg elégedettségének mértékét,

az lizletvezeté iranyitasival kérd
készit.

7 r.

O1ve
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hogy a kialakitott iizleti
arculathoz igazodjon.

Rendet tart {iizemelés kozben, | Ismeri a munkakdrnyezetét, a ra Hajland6 a  rend | Munkatarsaival folyamatosan
munkakdrnyezetében betartja a | vonatkozo kémyezetvédelmi | kialakitasara és | egytttmiikddik a koryezetikk megdvasa
koérnyezetvédelmi elbirdsokat. szabalyzatokat. megdrzésére, szem | érdekében. Betartja a
el6tt tartja a higiéniai | kornyezetvédelemre vonatkozé
€s egyéb szabalyokat. | elbirdsokat, az iizletvezetd utasitasait.
Megszervezi és lebonyolitja a | Ismeri a rendezvényszervezés Munkéja soran | Kollégaival szoros egyiittmiikodésben
killonb6zd  rendezvényeket a | alapjait, a beszallitokkal valo torekszik a tokéletes | tervezi meg és bonyolitia le a
megrendeld igényei alapjan. kapcsolattartas protokolljat. kivitelezésre, rendezvényeket. A ra bizott feladatokat

rugalmasan és legjobb
tudasa szerint kezeli a

teljes feleldsséggel végzi el a rendezvény
sikeressége céljabol.

felmeriild6  problémas

szituacidkat.
Iranyitja a beosztott munkatérsait, | Ismeri a beosztasaval jaré | Torekszik az igényes | Onalléan iranyitja munkatarsai
megtervezi a munkafolyamatokat | munkakéri feladatokat, a | munkavégzésre, tevékenységét, azt rendszeresen
a megfelelé munkavégzés | véllalkozasnal miikédé | munkatarsaitol is | ellenérzi, a belsé szabalyzatokat betartja
érdekében, az  izlet napi | hierarchist, az al4- és f61é | maximalis precizitast | és betartatja. Sziikség esetén gyors
feladatainak megvalositdsa soran | rendeltségi viszonyokat, | var el. Munkakori | dontéseket hoz. Egyes problémas

felelosségkoroket €s hataskoroket | feladatait legjobb | esetekben a véllalat vezetésével egyeztet.

tudésa szerint

teljeskoriien ellatja. A

pozitiv  munkahelyi

hangulat

megteremtésére és

megoOrzeésére nagy

hangsulyt fektet.
Kiillitjia a szamlat, kezeli a | Alkalmaz6i szinten hasznél | Szem el6tt tartja a | Onalloan képes szamlét kiallitani, kezeli
pénztargepet, éttermi szoftvert, | éttermi szoftvert, ismeri a fizetési | pénzkezelési az éttermi szoftvert. Onalléan hasznalja a
fizetteti a vendéget, gondoskodik a | modokat, a szdmla formai és | szabalyokat, a szdmlat | készpénz kimélé fizetési modokat.
kiallitott szamldk iktatisarol és | tartalmi elemeit, az érvényben | precizen, szakszeriien | Kézésen kollégéival egylittmiikdodve
megoOrzésérol. lév6 AFA  szabalyozast, a | késziti el a | fizettet.

g bizonylatolas
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bizonylatolasra vonatkoz6 | szabalyainak

szabalyokat. betartasaval.
Elszamol a  tevékenységével | Ismeri a készletek kezelésének | Torekszik az idealis | On4lléan képes az  elszdmolas
Osszefliggd készlettel, a miiszak | szabalyait, ismeri az elszdmolasra készletallomany elvégzésére, a készleteket a belsd
végén a bevétellel. vonatkozo bels6 elbirasokat. fenntartasira, pontos, | szabalyzatban foglaltaknak megfeleléen
preciz elszamolast | rendszeresen ellenérzi, pétolja, selejtezi,
vezet a | rendszerezi. A készletezésben a ra

készletvaltozasokrol.

vonatkoz6 szabéalyokat betartja, illetve
betartatja.

Napi munkatevékenységét
munkavédelmi, balesetvédelmi,
tiiz és kornyezetvédelmi eldirdsok,

Ismeri a munkavédelmi,
balesetvédelmi, tliz és

komyezetvédelmi  eldirdsokat,

Szakszertien,
eléirasoknak
megfeleléen

az

végzi

A munkavédelmi, balesetvédelmi, tliz és

kémyezetvédelmi elbirasokat betartja,
azokat betartatja, ellen6rzi.

€s az alapvet6 élelmiszer | rendelkezik alapveté | munkajat. Elkotelezett
biztonsagi  szabalyok alapjan | élelmiszerbiztonsagi a sajat, a munkatarsi és
végzi. ismeretekkel. a  vendégek testi
épségének és
egeszségének
megorzésére.
Kézremiikédik a  killonboz6 | Ismeri a leltirozasra vonatkozé | Preciz munkat végez, | Betartja és betartatja a leltirozasra
részlegek leltarfelvételi | rendeleteket, a leltar | az adatokat pontosan | vonatkozé belsd szabalyzatot. A
folyamataiban. rendszerességének mértékét, az | rogziti, torekszik a | leltarozast rendszeresen végrehajtja
azokhoz kapcsol6dé | leltarhidny munkatarsaival egyiittmiikédve.
bizonylatokat. elkertilésére. .
A vendéglaté lzlet gazdasagi | Ismeri a gazdalkodas | Kezdeményezi az 14j | A vezetbk, tulajdonosok
érdekeit képviselve kalkullja az | folyamatdban az fiizleti szintli | modszerek bevezetését iranymutatasdval, O6nalléan el tud
arakat ¢és készletelszamoltatasi | arképzés 1ényegét, a leltarért valo | a gazdalkodas | szdmolni, 4rakat kialakitani, ©nallé
szamitasokat végez. Az ételek és | anyagi felelésséget, az {izleti | folyamataba, dontéseket hozni az értékesitéssel
italok adagjainak kiszdmolashoz | elszamolds folyamatat, ezek | nyilvantartisaba, kapcsolatban.
tomeg- és veszteségszamitasokat | kiszdmitisanak mddjait. ellenérzésébe.

végez.




5. A szakirdnyt oktatés tervezett idétartama

[1. Gyakorlati helyszinen lebonyolitott | 2/10 évf: 21 6ra/hét 84 %
foglalkozésok (6ra): 3/11 évf: 17,5 éra/hét 70 %
2. s L 2/10 évf: 4 6ra/hét 16 %
Bels6-iskola gyakorlat (6ra): 3/11 &vF: 7.5 bra/hét 30 %
3. . 2/10 évf: 25 éra/hét
A foglalkozasok Ssszes 6raszama: . . 100%
g 3/11 évf: 25 6ra/hét ’ ]

A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

10. évfolyam
Dualis képzéhely

1. Rendezvényszervezési ismeretek 108 ora

A vendégfogadas szabélyai

Rendezvények Etkezéssel egybekétott rendezvények: alléfogadasok, koktélparti, iiltetett alléfogadasok, eskiiv
tipusai, fajtai rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas rendezvények

Rendezvények protokollja

6k és egyéb csaladi

Felszolglés éltalanos szabélyai Munkakérok, értékesitési formak

7

Ertékesité PP A gt Y N
rtckesités kévéféz6/barista) Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
folyamata

Felszolgélas altalanos szabalyai
Standolds, standiv elkészitése, elszamolas

Ertékesités munkakorei (lizletvezetd, teremfonék, pincér, sommelier, pultos, bartender, vendéglato eladd,

Italismeret és
felszolgalasuk
szabalyai*

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




Kommunikicié a
vendéggel

Altalanos kommunikécis szabalyok

Etikett és protokoll szabéalyok

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Kommunikacié az ,,3 la carte” értékesités sorén

Kommunikécié a tarsas étkezéseken

Kommunikaci6 a biifé/koktélparti étkezéseken

Kommunikaci6 a csaladi eseményeken és egyéb tnnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei, adminisztralasa

Rendezvény
logisztika

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések, allo/iltotett fogadas)
Eszkozigény, technikai hattér, munkaer$-szilkkséglet

Rendezvény
bonyolitasa

Nyitas eltti elékészité miiveletek

Szervizasztal felkészitése

Gépek lizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellenbrzése

Vételezés raktarbol, készletek feltdltése

Terités (asztalok bedllitisa, letorlése, abroszok szakszeri felhelyezése, terités sorrendjének betartasa)

2. Vendégtéri ismeretek 72 éra

Felszolgalasi A felszolgéléval szemben tamasztott kdvetelmények, nyitas elétti miiveletek. A felszolgals altalanos szabalyai, vendég |
ismeretek fogadasa, ajinlas

Felszolgalas Felszolgalasi modok, a felszolgalas menete, folyamata Etlap szerinti foétkezések lebonyolitisa Rendezvényen vald
lebonyolitasa felszolgalas




3. Etel és italismeret 468 6ra

s

Konyhatechnolégiai | Daraboldsi, bundazasi moédok, stiritési, diisitasi eljarasok A hékozlési eljardsok, konfitalas, szuvidals és egyéb

alapismeretek modern konyhatechnolégiai eljarasok fogalma, rovid, szakszerii magyarazata
Etelkészitési Hideg el6ételek, levesek, meleg el6ételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejezd
ismeretek fogasok

Italismeret és
felszolgalasuk
szabalyai

Italok csoportositisa, ismertetése (borok, szénsavas borok, s6rok, parlatok, lik6érsk, Borvidékek, Jellemz6 sz616fajtak,
borok, boraszatok Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Kavékiilénlegességek, tedk, uditék, dsvanyvizek)

Borvidékek, jellemzd szol6fajtak, borok, boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Az italok készitésének szabilyai

Aperitif és digestif italok, italajanlés

Etlap fajtai (alland6, napi, alkalmi vagy sziikitett)

Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend 6sszeallitas szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai

Alkalmi mentisorok Gsszeallitésa, étrendek és a hozz4 illé italok ajanlasa ]

4. Ertékesitési ismeretek 108 Gra

Etlap és itallap
szerkesztésének | Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkoz16 eszkdzok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus
marketing valasztékk6z16 eszkozok
szempontjai
A bankett kinslat <o=am\mg.mm:%wwu szezonalitas, alkalom, technoldgia, gepesitettség, helyszin, rendelkezésre 116 személyzet
kialakitésinak | S/kképaettsége .
szempontjai A séf- (tablas) ajanlat kialakitisanak szempontjai
Ajanlatok kialakitisa a séf lehetdségei és itéletei alapjan 1]




Iskolai tanmiihely

Tantargy

Eves
draszam

Témakor

[skolai tanmiihelyi gyakorlat

Etel- és italismeretei tantargy

36 6ra

Konyhatechnol6giai
alapismeretek

Darabolasi, bundazasi médok, stiritési,
dusitési eljarasok

Hideg eldételek, levesek, meleg
eloételek, foze

lékek, koretek, martasok, salatak,
dresszingek, féételek, befejezd fogasok,
6ételek

Betekintés a csticsgasztronomia vilagaba,
»fine dining” 0

A vilag éttermi besorol4si rendszerei, a
cstcsgasztronémia Ujdonségai,
érdekességei

Etterem-értékelé és -mindsité rendszerek
a vilagban

Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor,
Facebook, Google

Etel- és italérzékenységek, intolerancisk,
allergiak

A vendéglatasban alkalmazott ételekben
¢s italokban el6fordul6 14-féle allergén

anyag
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11. évfolyam
Dualis képzéhely

1. Rendezvényszervezési ismeretek 62 éra

a.s o | Etikett és protokoll szabalyok
Kommunikacié a . ;
vendéggel Megjelenés .
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése
Alkalmi rendezvényekre val6 terités adott és sajat Osszedllitist étrend alapjan
Rendezvény Rendezvényen val6 felszolgalas (bankett, kokté Iparti, allo/iiltetett fogadas, diszétkezések) eszkozok csomagolasa,
bonyolitasa széllitdsa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolités, elszamol4s)
Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicid)
Elszamolas, Bankkartyas, készpénzes, 4tutaldsos fizettetés menete, el6leg, elolegbekérs, foglald, kitbér, lemondasi feltételek,
fizettetés lemondas stb.

2. Vendégtéri ismeretek 31 6ra

Felszolgalasi The Elels P . e
ismeretek A felszolgélés 4ltalanos szabalyai, vendég fogadasa, ajanlas
e Alkalmi rendezvényekre valo terités
Felszolgalas . . ‘1.
o Rendezvényen valé felszolgalas
Iebonyolitasa

Szobaszerviz feladatok ellatisa

Fizetési médok

Bankkartyas, egyéb készpénzkiméls fizetési modok, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, elszamolds a munkaltaté
felé
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3. Etel és italismeret 372 éra

Etelkészitési
ismeretek

"oy 7

Hideg el6ételek, levesek, meleg el6ételek, fozelékek, kiretek, martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejezd
fogasok

Betekintés a
csticsgasztronémia
vilagaba, fine
dining

A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csicsgasztronémia Gjdonsagai, érdekességei

Etterem értékelé
és mindsito
rendszerek a

Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google

Italok készitésének
szabalyai

vilagban
Italok ismerete és Borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, kavek, kavekiilonlegességek, tedk, tiditok, 4svanyvizek és
felszolgalasuk oy T
e felszolgalasuk szabélyai
szabalyai

Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése

Etelek és italok
parositasa, étrend
osszeallitas

Etel és ital
érzékenységek,
intoleranciak,
allergiak

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Btlap fajtai (4llando, napi, alkalmi vagy sziikitett)

Etlap szerkesztésének szabalyai Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Alkalmi étrend 6sszeallités szempontjai,

Alkalmi mentisorok 6sszedllitasa, étrendek &s a hozza ill6 italok ajanlasa

A vendéglatisban alkalmazott ételekben és italokban eléforduld 14-féle allergén anyag
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4. Ertékesitési ismeretek 47 éra

A bankett kinalat
kialakitasanak
szempontjai

Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technolégia, gepesitettség, helyszin, rendelkezésre 4116 személyzet
szakképzettsége

A Séf (tablas)
ajanlat
kialakitdsanak
szempontjai
Sommelier
feladatanak
marketing
vonatkozasai
Vendéglato
egységek online
tevékenységének
elemzése

az online térben
Hirlevelek
szerkesztése és
marketing

| vonatkozasai

Gasztroesemények

Ajénlatok kialakitisa a séf lehetbségei és itéletei alapjan.

Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak

maoaa megjelenése az online térben
Etteremhonlap felépitése, adminfeladatok Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.

Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasdnak megjelenése az online protokoll szerint a kdz6sségi oldalakon

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

3. Gazdélkodasi és iigyviteli ismeretek 31 ora

Beszerzés

Arurendelési és beszerzési tipusok
Nyersanyagok beszerzési kovetelményei
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Raktdarozas

A selejtezés szabalyai.

Az aruitvétel szempontjai és eszkézei
Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai
Uzemi, tizleti terméktarolas szabalyai

Termelés

L

Vételezések szabalyai

készités
Termelés helyiségei

Vételezések szempontjai: szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott elg-

Tantargy

Eves
Oraszam

Témakor

Iskolai tanmiihelyi gyakorlat

Vendégtéri ismeretek

31 ora

Felszolgalasi
ismeretek

A felszolgalas altaldnos szabalyai, vendég
fogadésa, ajanlas

Felszolgalas
lebonyolitasa

Felszolgalasi modok, a felszolgalds menete,
folyamata
Etlap szerinti foétkezések lebonyolitasa

Fizetési modok

Bankkartyas, egyéb készpénzkiméls fizetdsi
modok, készpénzes, dtutalsos fizettetés
menete, elszdmolds a munkéltato felé

Ertékesitési ismeretek

16 6ra

Sommelier feladatdnak marketingvonatkozasai
Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok
termékeinek ismerete, ajanlasi technikak
Vendéglat6 egységek online megjelenése,
elemzése

Etterem megjelenése az online térben
m‘:mnosros_mﬁ felépitése, admin-feladatok
Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.

Gasztroesemények az online térben
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Események szervezése, vacsoraestek
lebonyolitasdnak megjelenése az online
protokoll
szerint a k6z9sségi oldalakon

Hirlevelek szerkesztése és
marketingvonatkozasai
A hirlevelek szerkesztésének szabdlyai,
kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes
megvalasztisa az online protokoll szerint

mﬂo_-xm:maoaﬁ

31 6ra

Etel- és italérzékenységek, intolerancidk,
allergidk

A vendéglatisban alkalmazott ételekben és
italokban eléfordulé 14-féle allergén anyag

Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek,
tedk készitése
Etelek és italok pérositésa, étrend-osszeallitds

Alkalmi étrend Gsszeallitas szempontjai,
mentikértya szerkesztés szabalyai
Alkalmi meniisorok dsszedllitasa, étrendek és

s

a hozza ill§ italok ajanldsa

Gazdélkodasi és igyviteli
ismeretek

62 6ra

Ugyvitel a
vendéglatasba

Bizonylatok, szamlak, leltarozas
Bizonylatok tipusai, szigori szamadast
bizonylatok jellemzi
Készletgazdalkodas a vendéglatasban

Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok
Megoszlasok szdmitésa, kerekitési szabalyok
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Arképzés

Jovedelmezdség

Elszidmoltatis

Vallalkozasi
formak

Arpolitika, az arkialakitisok nemzetk6zi
formai, ,,food cost”, »beverage cost” cost
fogalma, szdmitasuk médja, ELABE-szint,
arrésszint szamitésa, drengedmények
szamitdsa, fajtai, brutté és nett6 4, afa,
beszerzési 4r, arrés

A koltség fogalma, az eredmény fogalma
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, ad6zas
elétti eredmény szamitdsa

Kéltségszint, eredményszint szamitsa,

170 ee

egyszerl j6vedelmezdségi tibla felallitasa

Leltarhiany, tobblet értelmezése
Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség,
raktér-elszamoltatas, értékesités
elszamoltatisa

Villalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas
vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)

Vendéglatasra jellemzé vallalkozasi tipusok
jellemzoi (egyéni, bt., kit. alapitasa, alapitasa-
nak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok
feleldssége, tagok jogai, véllalkozisok
vagyona, megsziintetési modjai, bels és kiilsé
ellenbrzése, NAV)

Munkiltaté és munkavallalé kapcsolata
(munkaszerzédés fogalma, tartalma, jellemzoi)
Munkavallalé és munkéltaté jogai és
kotelességei

Munkakdri leirds célja, tartalma
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‘\ Alapveté  [Adé fogalma, alanya, targya, ad6zas alapelvei,
munkajogi és |funkci6i

ado6zasi formak |Adék csoportositasa, f6bb adéfajtak jellemzsi
(szja, jovedéki adé, osztalékadd, nyereségadé,
kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabélyai)

Kelt: Salgétarjan, 2023. Oktéber 4.
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Colosseum étterem
Vendéglatéipari Technikum és Szakképz6 Iskola Dualis képz6hely
Szakképz6 intézmény
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