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Technikum és Szakképzé Iskola

3100 Salgétarjan, Zemlinszky Rezs6 1t 4. OM azonosit6:203048/020
D (32) 412-504 B (32) 510-290 kereskedelmi-nmeszc.hu

KEPZESI PROGRAM

Pincér-vendégtéri szakember - kézépszintli képzés

1. A szakma alapadatai
Az dgazat megnevezése: Turizmus -vendéglatas
A szakma megnevezése: Pincér- Vendégtéri szakember
A szakma azonosit6 szima: 4 1013 23 04
A szakma szakmairdnyai: -
A szakma Eur6pai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
Agazati alapoktatés megnevezése: Turizmus-vendéglatis dgazati alapoktatas
Egybefliggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképz6 iskolai oktatdsban: 175 6ra
Kapcsol6do részszakmdk megnevezése: Pincérsegéd
2. A szakma keretében ellathat6 legjellemzébb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa
A pincér-vendégtéri szakember a kiilénboz6 vendéglaté tevékenységet folyato gazdalkodo szervezetek halozati egységeiben értékesitési
¢s szolgaltatdsi feladatokat 14t el. A vendégek altal igényelt, illetve az ajanlott termékek felszolgalasat és a kapesolddo szolgaltatisokat a
t6le elvarhat6 legmagasabb szakmai szinvonalon biztositja az udvarias és a szakszerti felszolgalas elbirasa szerint. Fogadja a
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tarolasaban és az drukészlet elbiras | megérti a szamla, szallitdlevél, | naprakész ismeretekkel
szerinti dokumentaléséban. adatait. rendelkezzen az

arukészletr6l.
Kiallitja az értékesitéshez | Ismeri a  bizonylatolas, a | Pontosan és | Onalloan képes a bizonylatokat kezelni,
kapcsolddo megfeleld | bizonylatok kit6ltésének | szakszerlien kezeli a | rendszerezni. Az lzletben hasznalt
bizonylatokat és a vételezési | szabdlyait, a bizonylatok tartalmi | bizonylatokat.  Szem | szoftvereket  betanitds utdn napi
dokumentumokat, hagyomanyos | kovetelmeényeit, ismeri az | elott tartja a | munkajaban hasznalja.
és elektronikus formaban is értékestés szoftvereit. bizonylatok

kezelésének szabélyait.
Fogadja a vendégeket, helyre | Ismeri a vendégfogadas, az | A vendégeket e e X W s
kiséri, leiilteti az etikett-protokoll | iiltetés szakmai szabalyait. udvariasan  fogadja, A vendéglitd tzletbe érkez6 vendégeket

szabalyoknak megfeleléen

el6zékenyen viselkedik
veliik.

Onalléan fogadja, felméri a vendeégek
igényeit

Rendelést vesz fel a vendégektol.

Ismeri a rendelésfelvétel
szabdalyait, alkalmazdéi szinten
ismer éttermi szoftvert, amivel a
rendelést rogziti.

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

Onalléan képes kezelni, rendszerezni a
rendeléseket, eldonti, hogy az iizlet
dolgozoi tudjak-e teljesiteni a vendégek

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

ajanl az allergének ¢és az
egészseges taplalkozas
figyelembevételével. Italokat

ajanl, azokat pérositja a vendég
altal megrendelt ételekhez.

ételek készitésének modjat, a
bennilk taldlhaté allergéneket.
Ismeri az italajanlas szempontjait
és az italok dsszetételét. Ismeri az
egészséges taplalkozas
Osszetevobit, szempontjait.

reagal a vendég altal
felmeriil6 kérdésekre,
szem elott tartja a
vendégek fogyasztasi
igényeit.

szerint ételt, italt ajanlani az lzlet
sajatossagai szerint

Felszolgélast végez a kiilonb6z6

Ismeri a felszolgalasi médokat, az

Szem el6tt tarja a

Onalléan képes alkalmazni a felszolgélas

felszolgalasi modok és az egység | étel-  és  italkészitési  és | vendégek igényeit, | szabalyait, munkajat tisztin €s gyorsan
igényeinek figyelembevételével. | felszolgalasi szabalyokat. precizen végzi | végzi, az esetlegesen felmeriilé sajat
Elékésziti a  felszolgalashoz munk4jat, torekszik a | hibait gyorsan korrigalja.
sziikséges eszkozoket, elkésziti az vendégek  felmeriild
italokat, majd szakszertien kiviszi igényeinek

kielégitésére,
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hogy a kialakitott tizleti
arculathoz igazodjon.

Rendet tart iizemelés kozben, | Ismeri a munkakdmyezetét, a ra | Hajland6 a  rend | Munkatérsaival folyamatosan
munkakornyezetében betartja a | vonatkozd kornyezetvédelmi | kialakitasara és | egyiittmiikédik a kérnyezetiik megovasa
kornyezetvédelmi eldirasokat. szabalyzatokat. megorzésére, szem | érdekében. Betartja a
el6tt tartja a higiéniai | kornyezetvédelemre vonatkoz6
és egyéb szabalyokat. | elbirasokat, az lizletvezetd utasitasait.
Megszervezi és lebonyolitja a | Ismeri a rendezvényszervezés Munkéja sordn | Kollégaival szoros egytittmiikddésben
kiilénb6z6  rendezvényeket a | alapjait, a beszéllitokkal valo torekszik a tokéletes | tervezi meg és bonyolitia le a
megrendeld igényei alapjan. kapcsolattartas protokolljat. kivitelezesre, rendezvényeket. A ra bizott feladatokat

rugalmasan és legjobb
tudésa szerint kezeli a
felmeriild problémas
szitudcidkat.

teljes felelésséggel végzi el a rendezvény
sikeressége céljabol.

Iranyitja a beosztott munkatarsait, | Ismeri a beosztasaval jaro | Térekszik az igényes Onalléan iranyitja munkatarsai
megtervezi a munkafolyamatokat | munkakdri feladatokat, a | munkavégzésre, tevékenységét, azt rendszeresen
a  megfeleld munkavégzés | vallalkozasnal miikddé | munkatarsaitol is | ellen6rzi, a bels6 szabalyzatokat betartja
érdekében, az  tizlet napi | hierarchiat, az ald- és  f0lé | maximalis precizitast | és betartatja. Sziikség esetén gyors
feladatainak megvaldsitisa soran | rendeltségi viszonyokat, | var el. Munkakori | dontéseket hoz. Egyes problémas
felelésségkoroket és hataskoroket | feladatait legjobb | esetekben a vallalat vezetésével egyeziet.

tudéasa szerint

teljeskériien ellatja. A

pozittv  munkahelyi

hangulat

megteremtésére és

megoOrzésére nagy

hangsulyt fektet.
Kiallitta a szamlat, kezeli a | Alkalmaz6i szinten hasznal | Szem eldtt tartja a Onélléan képes szamlat kiallitani, kezeli
pénztargépet, éttermi szoftvert, | éttermi szoftvert, ismeri a fizetési | pénzkezelési az éttermi szoftvert. Onalloéan hasznalja a

fizetteti a vendéget, gondoskodik a
kiallitott szamlak iktatasarol és
megOrzésérodl.

modokat, a szdmla formai és
tartalmi elemeit, az érvényben
lév6 AFA  szabélyozast, a

szabalyokat, a szamlat
precizen, szakszerlien
késziti el a
bizonylatolas

fizetési modokat.
egylittmiikodve

készpénz kiméld
Kozdsen kollégaival
fizettet.
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5. A szakiranyu oktatas tervezett idétartama

1. Gyakorlati helyszinen lebonyolitott | 2/10 évf: 21 6ra/hét 84 %
foglalkozasok (6ra): 3/11 évf: 17,5 ora/hét 70 %
2. . L 2/10 évf: 4 ora/hét 16 %
Bels6-iskola gyakorlat (6ra): 3/11 &vE. 7.5 dra/hét 30 %

3. L e 2/10 évf: 25 ora/hét 0
A foglalkozéasok Gsszes Oraszama: 3/11 &vE 25 bra/hét 100%

A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

10. évfolyam
Dualis képzohely

1. Rendezvényszervezési ismeretek 108 éra

Rendezvények
tipusai, fajtai

A vendégfogadés szabalyai

Etkezéssel egybekotott rendezvények: allofogadasok, koktélparti, iiltetett allofogadasok, eskiivok és egy€b csaladi
rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas rendezvények

Rendezvények protokollja

Ertékesités
folyamata

Felszolgalas altalanos szabalyai Munkakdorok, értékesitési formak

Ertékesités munkakorei (iizletvezetd, teremfondk, pincér, sommelier, pultos, bartender, vendéglaté elado,
kaveéfoz6/barista) Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek

Felszolgalas altalanos szabalyai |

Standol4s, standiv elkészitése, elszamolas

Italismeret és
felszolgalasuk
szabalyai*

Italok ismerete és felszolgalasuk szabélyai,
Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése felszolgalasuk szabélyai
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3. Etel és italismeret 468 6ra

7

Konyhatechnolégiai | Darabolési, bund4zasi médok, stiritési, dusitasi eljarasok A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyeb

”

alapismeretek modern konyhatechnoldgiai eljarasok fogalma, révid, szakszerii magyarazata
Etelkészitési Hideg eldételek, levesek, meleg eléételek, fézelékek, koretek, martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejezd
ismeretek fogasok

Italismeret és
felszolgalasuk
szabalyai

Ttalok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, Borvidékek, jellemz6 sz616fajtak,
borok, boraszatok Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
Kavékiilonlegességek, teak, tiditok, svanyvizek)

Borvidékek, jellemz6 sz616fajtak, borok, bordszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert béritalok

Az italok készitésének szabélyai

Avperitif és digestif italok, italajanlas

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

Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend 6sszedllitas szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai
Alkalmi mentisorok dsszedllitdsa, étrendek és a hozza ill6 italok ajanlasa

4. Ertékesitési ismeretek 108 6ra

Etlap és itallap
szerkesztésének | Etlap, itallap, artabla, tibl4s ajénlat, elektronikus vélasztékkdzl6 eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus
marketing valasztékk6z16 eszk6zok x
szempontjai
A bankett kinglat <oﬁ&mﬁ@o‘5~wwu szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre 4ll6 személyzet
kialakitdsinak | Coakepzetiscge -
szempontjai A séf- (tablas) ajanlat kialakitdsanak szempontjai
Ajanlatok kialakitisa a séf lehetéségei és itéletei alapjan
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11. évfolyam
Dualis képzohely

1. Rendezvényszervezési ismeretek 62 ora

Kommunikécié a mswm.": és ‘?.oﬂowoz szabalyok
vendéeeel Megjelenés
g8 Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése
Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat Gsszedllitast étrend alapjén
Rendezvény Rendezvényen valé felszolgalds (bankett, koktélparti, all¢/iiltetett fogadas, diszétkezések) eszk6zok csomagolasa,
bonyolitasa szallitasa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszdmolas)
Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicio)
Elszamolas, Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eldleg, elélegbekérd, foglald, kotbér, lemondasi feltételek,
fizettetés lemondas stb.

i

2. Vendégtéri ismeretek 31 6ra

Felszolgalasi 1A Atz o , . N
ismeretek A felszolgalas altalanos szabélyai, vendég fogadésa, ajanlas
1 Alkalmi rendezvényekre valo terités
Felszolgalas , , "
-y Rendezvényen valé felszolgalas
lebonyolitasa

Szobaszerviz feladatok ellatasa

Fizetési modok

Bankkartyas, egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, tutalasos fizettetés menete, elszdémolas a munkaltato
felé

11
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4. Ertékesitési ismeretek 47 6ra

A banfeett kindlat |y issigények, szezonalitds, alkalom, technolégia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre &ll6 személyzet
alakitasanak , .
. . szakképzettsége
szempontjai
A Séf (tablas)
ajanlat Ajénlatok kialakit4sa a séf lehetGsége és itéletei alapjan
Kialakitésanak j séf lehet6sége ¢letei alapjan.
szempontjai
Sommelier
m@—»awﬁﬁu—n Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak
marketing
vonatkozasai
Vendéglaté
egységek online Etterem megjelenése az online térben
tevékenységének Etteremhonlap felépitése, adminfeladatok Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.
elemzése
Qumsﬁ..cama,.u ények Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsanak megjelenése az online protokoll szerint a kozosségi oldalakon
az online térben
Hirlevelek
szerkesztése és A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes megvalasztasa az online protokoll
marketing szerint
vonatkozasai

5. Gazdalkodasi és iigyviteli ismeretek 31 ora

Beszerzés

Arurendelési és beszerzési tipusok
Nyersanyagok beszerzési kovetelmenyei

13
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Események szervezése, vacsoraestek
lebonyolitasanak megjelenése az online
protokoll
szerint a kozosségi oldalakon

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

Etel-italismeret

31 6ra

Etel- és italérzékenységek, intolerancidk,
allergiak

A vendéglatasban alkalmazott ételekben és
italokban el6fordul6 14-féle allergén anyag

Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek,
teak készitése
Etelek és italok parositasa, étrend-6sszeéllitas

Alkalmi étrend Gsszeallitas szempontjai,
meniikartya szerkesztés szabalyai

Alkalmi meniisorok dsszeallitasa, étrendek és
a hozza ill6 italok ajanlasa

Gazdalkodasi és ligyviteli
ismeretek

62 oOra

Ugyvitel a
vendéglatasba

Bizonylatok, szamlak, leltarozas
Bizonylatok tipusai, szigori szdmadasu

bizonylatok jellemz6i
Készletgazdalkodas a vendéglatasban

Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok
Megoszlasok szamitésa, kerekitési szabalyok

15
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_‘ Alapvetd  |Ado fogalma, alanya, targya, adézas alapelvei,
munkajogi és |funkcidi

ad6zasi formak [Adok csoportositasa, f6bb adofajtak jellemzoi
(szja, jovedéki add, osztalékadd, nyereségado,
kata, kiva, helyi addk, afafizetés szabalyai)

Kelt: Salgétarjan, 2022. szeptember 20. P Rﬁ\
arta Rita _ Molnar Zsolt
igazgato |
Nograd Megyei SZC Kereskedelmi és egyéni vallalkozé

Pikolo ételbar
Vendéglatéipari Technikum és Szakképzé Iskola Duélis képz6hely
Szakképz6 intézmény
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