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KEPZESI PROGRAM
Pincér-vendégtéri szakember - kbzépszintli képzés

1. A szakma alapadatai
Az figazat megnevezése: Turizmus -vendéglétés
A szakma megnevezése: Pincér- Vendégtéri szakember
A szakma azonosfté 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
Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképzb iskolai oktatdsban: 175 éra
Kapcsol6dd részszakmdk megnevezése: Pincérsegéd
2. A szakma keretében ellfthaté legjellemzébb tevékenység, valamint a munkaterdilet lefrdsa
A pincér-vendégtéri szakember a kiilénbdz vendéglété tevékenységet folyatd gazddlkods szervezetek hildzati egységeiben értékesitési
és szolgaltatési feladatokat 14t el. A vendégek dltal igényelt, illetve az ajénlott termékek felszolgélasat és a kapcsol6dd szolgéltatdsokat &
t6le elvarhaté legmagasabb szakmai szinvonalon biztosftja az udvarias és a szakszer(i felszolg4lds elBirdsa szerint. Fogadjaa
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vendégeket, ételeket, italokat szolgdl fel. Atveszi a fogyasztés ellenértékét, pénztérgépet, készpénzt, illetve készpénzt helyettesitd
eszkdzoket kezel. Elszamol a napi bevétellel. Barista, bértender és alapfoka sommelier tevékenységet végez. Rendezvények helyszinét
eldkésziti, részt vesz a kiilonbdzb jellegli rendezvények lebonyolitissban. Munkaterilete Alland6, rendezvények esetén véltozo teriileten
dolgozik. Ismeri a hazai & nemzetkdzi étel- s italkinalatot, tisztiban van a vendéglétéipari trendekkel, az ételkészitési technolégidkkal.
Folyamatosan képzi magét, hogy naprakész ismeretei legyenck a gasztronémia teriiletén

3. A szakképzésbe tbrténd belépés feltétele
Iskolai el6képzettség: =Alapfoku iskolai végzettség
Alkalmassagi kovetelmények
Foglalkoz4s-egészségligyi alkalmassagi vizsgélat: sziikséges
Pélyaalkalmassigi vizsgélat: sziikséges

A szakirdmyi oktatds szakmai kimeneti kovetelményel (Forrds: KKK)

Készségek, képességek Ismeretek Elvért Ondllosdg és felelbsség mértéke
viselkedésmébdok,
attitiidék =
Elvégzi az {izemeltetéssel | Ismeri & vendéglatoipari gépek | Szakszerfien kezeli a Onélidan megitéli a gépek, eszkdzdk
kapcsolatos teenddket, belizemeli | hasznélatét, kezelését. pulti és éttermi | miikdd6képességét, hasznilhatésdgat,
és kezeli a vendéglito iizlet gépeit. gépeket. Precizen, | szikség esetén karbantartja vagy
szakszer(ien, pontosan | karbantartatja azokat
végzi a napi feladatét.
El6késziti a vendégteret a vendég | Ismeri az éttermi el6készitd Onélléan és a szakmai szabélyok
fogadaséra, kialakitja a "mise miiveleteket, a terités szabalyait. figyelembevételével képes az étterem és
place"-t. a teritéshez szikséges eszkdzdk
elékészitésére.
Részt vesz az 4ru szakszerli |Ismeri a8z 4rudtvétel és a | Precizmunkétvégezaz | Ondlléan  képes az  drudtvétel
mennyiségi és mindségi, valamint | raktirozés szabélyait, | druk kezelésében, | lebonyolitdséra, a raktérak rendjének
érték szerinti dtvételében, | dokumentumait, szoftvereit, | dokumentaldsdban, betartdséra, a dokumentécié vezetésére.
torekszik, hogy
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tarolasiban és az drukészlet el6irds | megérti a szdmla, széllitélevél, | naprakész ismeretekkel
szerinti dokumentél4séban. adatait. rendelkezzen az
drukészietrdl.
Kiéllitja az értékesitéshez | Ismeri a  bizonylatolds, a | Pontosan és | Onélléan képes a bizonylatokat kezelni,
kapcsol6dé megfelel6 | bizonylatok kitbltésének | szakszerlien kezeli a | rendszerezni. Az iizletben hasznalt
bizonylatokat és a vételezési | szabalyait, a bizonylatok tartalmi | bizonylatokat. Szem | szoftvereket betanitds utén napi
dokumentumokat, hagyoményos | kdvetelményeit, ismeri az | elStt tartja a | munkdjéban hasznilja.
és elektronikus forméban is értékestés szoftvereit, bizonylatok
kezelésének szabélyait.
Fogadja a vendégeket, helyre | Ismeri a vendégfogadds, az | A vendégeket
kiséri, leilteti az etikett-protokoll | fltetés szakmai szabélyait. udvariasan  fogadia, | & YoRocB o lztelbe orkes "endédgéd?:l:
szabslyoknak megfelelden elézékenyen viselkedik | O0AL0an fogadje, felméri a vendég
veliik. igényeit
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 | reagél a felmeriild rendeléseket, eldonti, hogy az fizlet
rendelést régziti, kérdésekre. Szem elbtt | dolgozéi tudjik-e teljesiteni a vendégek
tartja a vendégek egyedi igényeit.
igényeit
Ismerteti a vélasztékot, ételeket | Ismeri az iizlet vélasztékit, az | Szakszerlien ajnl, | Onilléan képes a vendégek igényei

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

ételek készitésének mdodjat, a
benniik taldlhaté allergéneket.
Ismeri az italajénlas szempontjait
és az italok Gsszetételét. Ismeri az
egészséges taplalkozés
Osszetevbit, szempontjait.

reagil a vendég dltal
felmerlilé kérdésekre,
szem elbtt tarija a
vendégek fogyasztési

igényeit.

szerint ételt, italt ajénlani az {izlet
sajatossdgai szerint

Felszolgdlast végez a kilidnbdzb
felszolgélasi médok és az cgység
igényeinek figyelembevételével.
El6késziti a felszolgilashoz

Ismeri a felszolgalasi m6dokat, az
étel- és  italkészitési  és
felszolgdl4si szabélyokat.

Szem el6tt taja a
vendégek igényeit,
precizen végzi
munkéjét, torekszik a

szitkséges eszkdzdket, elkésziti az vendégek  felmeriild
italokat, majd szakszerfien kiviszi igényeinek
. | kielégitésére,

Onélléan képes alkalmazni a felszolgélés
szabalyait, munkdjdt tisztén &s gyorsan
végzi, az esctlegesen felmeriilé sajét
hibéit gyorsan korrigélja.

3




az ételeket, italokat a vendégek
asztaldhoz.

kérdéseikre
szakszerlien
udvariasan vélaszol,

és

Italokat ajénl (alkoholos ¢s
alkoholmenetes) a vendég 4ltal
vélasziott ételekhez. Munkdja
sorin a hazai igényeknek
megfeleléen, kiilonb3zb italokat
készit a barista, a béartender, a
sommelier tapasztalatai alapjan.
Etelt készit a vendég asztalénsl és
felszolgilja azt.

Ismeri a vendéglatdsban
értékesitett kavé
kiildnlegességeket, a lik6roket,
pérlatokat, a koktélok
elkészitéséhez sziikséges egyéb
alapanyagokat. Ismeri a
magyarorszdgi borvidékeket, a
borok készitését, felszolgélas
szabdlyait. Ismeri a hazai és
nemzetkdzi alkoholmentes és
alkoholtartalmi italokat, azok
szervirozdséra vonatkozé
eléirdsokat és ajanldsokat. Ismeri

Munkéjéban torekszik
a kreativitisra, az
igényes, tiszta, gyors
preciz munkéra, reagél
a felmeriils kérdésekre,
G italkészitési és
ételkészitési eljarasok
elsajétitdsdra torekszik,
figyelemmel kiséri az
1j trendeket

Onéailéan képes az italokat és a vendég
eldtt késziild ételeket elkésziteni &s

felszolgdlni

a vendég elbtti ételkészités

szabalyait. .
A vendégekkel magyar és Ismeri a vendégtéri protokoll | Udvariasan reagil a | Betartja a protokoll szabélyait, nélléan
legaldbb egy idegen nyelven szabélyait, legjobb tudésa szerint | felmertil® kérdésekre, | kommunikél magyar és legaldbb egy
kommunikél, folyamatosan igyekszik megfelelni a vendégek | szakszerfien, szabdly | idegen nyelven. Instrukcié alapjin
figyelemmel kiséri a vendégek elvérésainak, Ismeri a szdbeli és | kdvetden, hivatalos levelet fogalmaz és forméz
igényeit. irdsbeli  kommunikécié  rd | tisztelettudban hagyoményos és elektronikus forméban

vonatkoz6 eléfrdsait, legalébb egy | kommunikal széban és | tartalmi és formai szabélyok alapjan.

idegen nyelven a szakmai | frisban magyar ¢&s

szokincset. legalébb egy idegen

nyelven. ]

Igény- és elégedettségmérést | Ismeri a marketing alapjait, | Munkéjsban a | Onélléan méri fel a vendégek igényeit és
végez, megkérdezi a vendégeket a | 4tfogd ismeretekkel rendelkezik | marketing dllapitja meg elégedettségének mértékét,

nytjtott szolgaltatdsokrdl alkotott
véleményiikrdl, a felmerliid
igényeikr6l.

az igény- és elégedettségi
felméréshez szitkséges kérdbivek
Osszedllitdsdhoz.

tevékenységet, a napi
miktdés  folyamdn
szem  eibtt tartja,
munk#jét Ggy végzi,

az tizletvezett irdnyftaséval kérdbiveket
keészit.
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hogy a kialakitott tizleti

arculathoz igazodjon.
Rendet tart #zemelés kozben, | Ismeri a munkakdrmyezetét, a rd | Hajlandé a  rend | Munkatérsaival folyamatosan
munkakornyezetében betartja a | vonatkozéd kormyezetvédelmi | kialakitéséra és | egyllttm(ikddik a kdrnyezetilk megévésa
kornyezetvédelmi elbirdsokat. szabélyzatokat, megbrzésére, szem | érdekében, Betartja a

el6tt tartja a higiéniai | kérnyezetvédelemre vonatkozé

€s egy¢b szabédlyokat. | elbirdsokat, az (izletvezetd utasftéisait.
Megszervezi és lebonyolitja a | Ismeri a rendezvényszervezés Munkéja sordn | Kollégdival szoros egytittmiikddésben
killénbdz6 rendezvényeket a | alapjait, a beszéllitokkal vald torekszik a tokéletes | tervezi meg és bonyolitia le a
megrendel® igényei alapjén. kapcsolattartés protokolljét. kivitelezésre, rendezvényeket. A 14 bizott feladatokat

rugalmasan és legjobb | teljes felel6sséggel végzi el a rendezvény

tudédsa szerint kezeli a | sikeressége céljabdl.

feimerilld problémés

szitudcidkat.
Iranyitja & beosztott munkatérsait, | Ismeri a beosztisdval jrd | Térekszik az igényes | Onélléan irdnyftja munkatérsai
megtervezi & munkafolyamatokat | munkakdri feladatokat, a | munkavégzésre, tevékenységét, azt  rendszeresen
a  megfeleldé  munkavégzés | vallalkozasnal miiksdS | munkatérsaitol is | ellendrzi, a belsd szabélyzatokat betartja
érdekében, az lzlet napi| hierarchidt, az ald- és fOl6 | maximélis precizitdst | &s betartatja. Sziikség esetén gyors
feladatainak megvalésitdsa sordn | rendeltségi viszonyokat, | vir el. Munkakori | dontéseket hoz. Egyes problémés

felel&sségkdrdket és hatiskdroket | feladatait legjobb | esetekben a véllalat vezetésével egyeztet.

tuddsa szerint

teljeskdrien ellatja. A

pozitiv  munkahelyi

hangulat

megteremtésére és

megdrzésére nagy

hangsilyt fektet.
Kidllitia a szémldt, kezeli a | Alkalmazéi szinten haszndl | Szem eldtt tartja a | Ondlléan képes szémlét kiallitani, kezeli
pénztirgépet, éttermi szoftvert, | éttermi szoftvert, ismeri a fizetési | pénzkezelési az éttermi szoftvert. Onélléan hasznélia a

fizetteti a vendéget, gondoskodik a

modokat, a szdmla formai és

szabélyokat, a szdmlét

készpénz kiméld fizetési modokat.

kidllitott szamldk iktatisdr6l és | tertalmi elemeit, az érvényben | precizen, szakszerfien | K6z8sen kollégdival egytittm{ksdve
meg6rzésérol. 1év6 AFA  szabdlyozist, a | késziti el a | fizettet.
bizonylatolés
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bizonylatolasra vonatkoz6 | szabélyainak |
szabélyokat. betartdsdval. |
Elszémol a tevékenységével | Ismeri & készletek kezelésének | Torckszik az idedlis Onélléan képes az  elszémolés
Osszefliggh készlettel, a miiszak | szabélyait, ismeri az elszdmoldsra | készletillomény elvégzésére, a készleteket a belsd
végén a bevétellel. vonatkozd belsd eldirdsokat. fenntartdsdra, pontos, | szabdlyzatban foglaltaknak megfelelden
preciz elszdmol4st | rendszeresen ellendrzi, pétolja, selejtezi,
vezet a | rendszerezi, A készletezésben a ra
készletvaltozésokrél. | vonatkozé szabélyokat betartja, illetve
betartatja.
Napi munkatevékenységét | Ismeri a munkavédelmi, | SzakszerGen, az | A munkavédelmi, balesetvédelmi, tliz és
munkavédelmi, balesetvédelmi, | balesetvédelmi, tliz és | eldirdsoknak kémyezetvédelmi elbirdsokat betartja,
tliz és kdrnyezetvédelmi eldirdsok, | kotnyezetvédelmi  elbirdsokat, | megfelelSen végzi | azokat betartatja, ellendrzi.
é& az alapvetd élelmiszer | rendelkezik alapvetd | munkéjét. Elkotelezett
biztonsdgi szabdlyok alapjan | élelmiszerbiztonségi ‘a sajit, a munkatérsi és
végzi. ismeretekkel. a vendégek testi

épségének
egészségének
megorzésére.

és

Kézremiikddik a
részlegek
folyamataiban.

leltarfelvételi

kiilénbdzd

Ismeri a leltirozdsra vonatkozd
rendeleteket, a leltar
rendszerességének mértékét, az
azokhoz kapcsolédd
bizonylatokat.

Preciz munkit végez,
az adatokat pontosan
rOgziti, torekszik a
leltarhidny
elkeriilésére.

Betartja &s betartatja a leltdrozésra
vonatkozé belsé szabdlyzatot. A
leltdrozast rendszeresen végrehajtja
munkatérsaival egytittm{kddve.

A vendéglaté {izlet gazdasdgi
érdekeit képviselve kalkulalja az
drakat és készletelszdmoltatasi
szamitdsokat végez. Az ételek és
italok adagjainak kiszdmolashoz
tomeg- és veszteségszimitdsokat
végez.,

Ismeri a gazdélkodas
folyamatiban az Uzleti szintl
arképzés lényegét, a leltarért vald
anyagi felel6sséget, az lzleti
elszémolds folyamatit, ezek
kiszdmitdsédnak médjait.

Kezdeményezi az Uj
moédszerek bevezetését
a gazddlkodés
folyamatéba,
nyilvéantartiséba,
ellenbrzésébe.

A vezetok, tulajdonosok
irinymutatdsdval, Onélléan el tud
szémolni, d4rakat kialakitani, o6néll6
dontéseket hozni az értékesitéssel
kapcsolatban.




A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

[ 4
10. évfolyam
Fae [ 4 rr
Dualis képzohely
1. Rendezvényszervezési ismeretek 72 éra
1 A vendégfogadés szabélyai
Rendezvények Etkezéssel egybekotstt rendezvények: 4ll6fogaddsok, koktélparti, tltetett &ll6fogadasok, eskitvék &s egyéb csalddi
tipusai, fajedl rendezvények, protokollfogadésok, egyéb térsas rendezvények
Rendezvények protokollja
Felszolgélés éltaldnos szabélyai
Frtékesités Uzletnyités el6tti elokészilletek
folvamata Vendég fogadésa, ajénlési technikik, vendég segitése, tandcsadés
| folyama Szémla kiegyenlitése, fizetési médok
Zérés uténi teendbk
Kommunikécié az ,,4 la carte” érté€kesités sordn
Kommunikéci6 a térsas étkezéseken
?ﬁwdé ® | Kommunikécié a bitfé/koktélpart étkezéseken
M Kommunikéci6 a csalddi eseményeken és egyéb finnepélyes eseményeken
| Rendezvényfelvétel, asztalfoglalds folyamata, lehetdségei, adminisztralésa
Rendezvény Rendezveények tipusai, fajtéi, értékesftési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések, allé/iltetett fogadés)
logisztika Eszk8zigény, technikai hittér, munkaer6-szlikséglet
Nyités el6tti elokészitd miveletek
Szervizasztal felkészitése
Rendezvény Gépek iizembe helyezése
bonyolitisa Rendezvénykényv ellenbrzése

Vételezés raktirbdl, készletek feltdltése
Terités (asztalok beéllitdsa, letdrlése, abroszok szakszerd felhelyezése, terités sorrendjének betartésa)
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2. Vendégtéri ismeretek 36 6ra

| Felszolgélasi ] :
Iismeretek A felszolgélés 4ltaldnos szabélyai, vendég fogadésa, ajanlis i
Felszolgalds Felszolgalési médok, a felszolgdlas menete, folyamata Etlap szerinti foétkezések lebonyolitdsa Rendezvényen valé
lebonyolitisa felszolgélds

3. Ktel és italismeret 450 6ra

Konyhatechnolégiai | Darabolési, bundéz4si médok, sfiritési, dusftdsi eljardsok A htkdziési eljérdsok, konfitélds, szuvidalds és egyéb

alapismeretek modern konyhatechnoldgiai eljéarésok fogalma, révid, szakszerli magyardzata

Etelkészitési Hideg clBételek, levesek, meleg el6ételek, fozelékek, koretek, mértdsok, salatdk, dresszingek, foételek, befejezd
ismeretek fogésok

Italismeret és

Ttalok csoportositdsa, ismertetése (borok, szénsavas borok, strok, pétlatok, lik6rdk, Borvidékek, jellemz6 sz0l6fajtik,

felszolgilisuk 1,00k, borfszatok Aperitif és digestiv italok, kevert béritalok

szabhlyai

4. Ertékesftési ismeretek 72 éra

Etlap és itallap
szerkesztésének | Etlap, itallap, artébla, tiblés ajénlat, elektronikus vélasztékkzld eszkszok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus
marketing vélasztékkdzld eszkdzok

szempontijai




A bankett kindlat | Vendégigények, szezonalitds, alkalom, technolégia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre 4116 személyzet
kialakitdsémak

szempont]al

szekképzettsége

Iskolai tanmiihely

Eves
6raszdm

Témakdr

Iskolai tanmiihelyi gyakorlat

36 6ra

Rendezvények
tipusai, fajtdi

A vendégfogadis szabélyai

Etkezéssel egybekstitt rendezvények: diszétkezések,
tiltetett dlléfogadasok, esklivok és egyéb csalédi
rendezvények, protokollfogaddsok, egyéb tirsas
rendezvények

Rendezvényik pratokollja

Ertékesités
folyamata

Felszolgélés Altaldnos szabélyai Munkakorok, értékesitési
form#ék

Ertékesftés munkakdrei (0zletvezetd, teremfBnok,

pincér, sommelier, pultos, bartender, vendéplité eladd,
kavéfbzbibarista) Ertékesftési rendszerek, értkesftési
médszerek

Felszolgilés &ltalfnos szabélyai

Standolis, standiv elkészitése, elszémoléds

Halismeret és
felszolgdldsuk
szabélyai*

Itelok ismerete s felszolghlésuk szabélyai,
Kevert italok, kéivék és kivékiilnicgességek, tedk
készitése felszolgilisuk szabalyai

Kommunikdcid a
vendéggel

Altalénos kommunikéciés szabélyok
Kommunikécib az ,,4 la carte” értékesités sordn
Kommunikacié a tirsas étkezéscken

Etikett &3 protokoll szebalyok

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Rendezvény
logisztika

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesftési médjai (bankett,
koktélparti, diszétkezések, all6/iltetett fogadss)
Eszkdzigény, technikai hateér, munkacr6-sziikséglet




Etel- és italismeretei tantirgy

Rendezvény
bonyolitisa

Nyitds el6tti elfkészitd miveictck

Szervizesztal feikészitése

Terités {asztalok bedllitésa, letBriése, abroszok szakszerii
felhelyezése, terités sorrendjének betartdsa)

36

54 6ra

Felszolgdlasi
ismeretek

A felszolgéloval szemben thmasztott kdvetelmények,
nyitas el§tti mbveletek

Felszolgélis
lebonyolitdsa

Felszolgéldsi médok, a felszolgdlds menete, folyamata
Ftlap szerinti foétkezések lebonyolitisa

Konyhstechnoldgiai
alapismeretek

Darabolési, bunddzdsi médok, siritési, disftasi eljirdsok

Hideg cldételek, levesek, meleg elbételek, fze

1ékek, koretek, mértasok, salatdk, dresszingek, fSételek,
befejezb fogasok, fHételek

Betekintés a csticsgaszirondmia vilagéba, ,.fine dining”

0

A vilig éttermi besorolési rendszerei, a cslicsgaszironémia
ijdonségai, éndekességei

Etterem-értékeld és -min6sfth rendszerek a vilégban
Michelin, Geult & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google

Etel- és italérzékenységek, intolerancidk, allergidk
A vendéglétésban alkalmazott étclekben és italokban
clbforduld 14-féle allergén anyng

Italok csoportositisa, ismertetése (borok, szénsavas borok,
|s6rok, pérlatok, likérok, kévék,

kévékilonlegességek, tedk, idinik, dsvinyvizek)
Borvidékek, jellemzb szb156fajtak, borok, bordszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Az italok készitésének szabdlyai

Aperitif és digestif italok, italajdolds

Etlap fajtai (Alland6, napi, aikaimi vagy sziikitett)

Etlnp szerkesztésének szabilyai
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Itallap/borlap szerkeszidsének szabélyai

Alkalmi étrend Ssszeéllitds szempontjai, meniikértya
szerkesztés szebélyai

Alkalmi menfisorok 8sszeéllitisa, étrendek és a hozzd ill6
italok ajénlésa

Ertékesitési ismeretek 36 6ra
A bankettkinélat kialakitdsének szempontjai

Vendégigények, szezonalitds, alkalom, technolégia,
gépesitettség, helyszin, rendelkezésre

|éllé személyzet szakképzeitsége

A séf- (tibléis) ajanlat kialakitdsdnak szempontjai
Ajénlatok kialakitdsa a séf lehetbségei és ftéietei alapjin.

11. éviolyam
Dualis képzéhely

1. Rendezvényszervezési ismeretek 316ra

Kommunikécié a Etike.attl éprc:»tol':oll szabdlyok
vendéggel Megjelencs .

Probléma- ¢s konfliktushelyzetek kezelése

Alkalmi rendezvényekre valé terités adott és sajat Gsszedllitdsu étrend alapjén
Rendezvény Rendezvényen val felszolgalds (bankett, koktélparti, 4ll6/iiltetett fogadés, diszétkezések) eszkdzdk csomagoldsa,
bonyolitisa széllitdsa, helyszin berendezése, asztalok eirendezése, lebonyolitds, elszdmoids)

Lebonyolitds dokumentumai (forgatékdnyv, diszpozicid)
Elszémol4s, Bankkdrtyds, készpénzes, dtutaldsos fizettetés menete, eléleg, eldlegbekérd, foglald, kdtbér, lemondaési feltételek,
fizettetés lemondsés stb.
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2. Vendégtéri ismeretek 31 6ra

| Felszolgalfsi : .
| ismeretek A felszolgélés éltaldnos szabilyai, vendég fogadésa, ajanlés
Alkalmi rendezvényekre val6 terités
iﬁflfég:a Rendezvényen valé felszolgélas
y Szobaszerviz feladatok ellstésa

Fizetési médok ?gzkkértyés, egyéb készpénzkiméld fizetési mbdok, készpénzes, dtutaldsos fizettetés menete, elszédmolas a munkaltaté
3. Ktel és italismeret 341 6ra

Etelkészités] Hideg el6ételek, levesek, meleg el8ételek, fozelékek, kibretek, martdsok, salatdk, dresszingek, foételek, befejezd

ismeretek fogasok

Betekintés a

csticsgasztronémia | A vilig éttermi besorolési rendszerei, a csticsgasztronémia Gjdonsdgai, érdekességei

vilégdba, fine

dining

Etterem értékeld

és mindgsitd g . . .

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

vildgban

Italok ismerete és . .

Borok, szénsavas borok, s6rdk, pérlatok, likérék, kdvék, kdvékiilonlegességek, tedk, tiditbk, dsvinyvizek és
felszolghldsuk felszolualésuk szabalvai
szabdlyai szolgdl Szabdlyal
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Italok készitésének

szabélya Kevert italok, kédvék és kdvékiilonlegességek, tedk készitése

Aperitif és digestif italok, italajénlés

Etelek és italok | Etlap fajtai (4lland6, napi, alkalmi vagy szfikitett)

pérositésa, étrend | Etlap szerkesztésének szabélyai Itallap/borlap szerkesztésének szabélyai
Gsszedllitds Alkalmi étrend dsszedllitis szempontjai,

Alkalmi meniisorok dsszedllftsa, étrendek és a hozza ill6 italok ajnlésa
Etel és ital

érzékenységek, .
intolerancidl A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6fordulé 14-féle allergén anyag

allergifk
4, Xrtékesftési ismeretek 31 éra
A:bankett kindlat Vendégigények, szezonalitds, alkalom, technolégia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre 4li6 személyzet
kialakitdsénak
. szakképzettsége
szempontjai
A Séf (tiblas)
ajénlat . . . . .
Kialakitdsanak Ajénlatok kialakitdsa a séf lehetBségei &s itéletei alapjén.
szempontjai
Sommelier
:':l;(ll::;:;k Borvidékek, bordszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajénl4si technikik
vonatkozisal )
Vendéglitd Etterem megjelenése az online térben
egységek online | Etteremhonlap felépitése, adminfeladatok Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.
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tevékenységének
elemzése
;;::znﬁ:s&?::zek Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsénak megjelenése az online protokoll szerint a k6zdsségi oldalakon
Hirlevelek
szerkesztése és A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, killdésének szempontjai, célcsoportok helyes megvalasztisa az online protokoll
marketing szerint

vonatkozésai
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Iskolai tanmiihely

Ertékesitési ismeret

Eves 6raszim| Témaksr

Iskolai tanmfihelyi gyakorlat

Alkalmi rendezvényekre valé terités adott és sajét Gsszedllitdst étrend

Rendezvény alapjén (részvétel étel- &s italsor Geszedllitiséban), szerviz asatal és
bonyolitisa kiscgith asztal szakszerfi felkészitése Lebonyolités dokumentumai
62 (forgatlebnyv, diszpozicid)
Felszolgélis* Rendezvényhez illeszked$ felszolgélas gyakorlata.
Elszémolés, Bankkirty4s, készpénzes, itntaléisos fizettetés menete, elbleg,
fizettetés clolegbekérd, foglald, kotbér, lemondisi feltételek, lemondés stb.
Felsolghlési |, felemnlgalds ditalénos szablyai, vendég fogaddsa, ajénlés
ismeretek
Felszolgéldsi médok, a felsazolgélés menete, folyamata
i Felszolgilés inti lebonyolltas
i i Etlap szerinti foétkezésck lebonyolitisa
B 16 fizetési mé
- . X ankkirtyas, egyéb készpénzkiméls si médok, készpénzes,

31 6ra

dtutaldsos fizettetés menete, elszimolds a munksltatd felé

Sommelier feladaténak marketingvonatkozésai

Borvidékek, borfszatok ismerete, bordszok termékeinek ismerete,
ajénlési technikik

Vendéglatd egységek online megjelenése, elemzése

Etterem megjelenése az online térben

Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok

Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.

Gasztroeseménvek az online térben
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Fsemények szervezése, vacsoraestek lebonyolitisénak megjclendse az
online protokoll
szerint a kbzOsségi oldalakon

Hirlevelek szerkesziése &3 marketingvonatkozdsai
A hitlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjai,
célesuportok helycs megvillusztisy az online protwkoll szerint

62 ora Etel- és italérzékenységek, intolerancidk, allergidk
A vendéglathsban alkalmazott ételekben és italokban el6fordulé 14-féle

Etel-italismeret allergén anyag

Kevert italok, kivék és kivékilonlegességek, tedk készitése
Etelek &s italok pérositdsa, érend-Gsszeslliths

Alkalmi érend 8sszesllitis szempontjai, meniikértya szerkesziés
szabilyai
Alkalmi menfisorok dsszealiitisa, &trendek &s a hozzA {116 italok ajénlésa

Kelt: Salgotarjan, 2021. oktdber 8.
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