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Pincér-vendégtéri szakember - k6zépszintli képzés

1. A szakma alapadatai
Az dgazat megnevezése: Turizmus -vendéglatis
A szakma megnevezése: Pincér- Vendégtéri szakember
A szakma azonosit6 szama: 4 1013 2304
A szakma szakmairanyai: -
A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti 'szintje: 4
A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
Agazati alapoktatas megnevezése: chmasm-ébmmm_m&m&mﬁmm alapoktatis
Egybefiiggs szakmai gyakorlat idétartama: Szakképzé iskolai oktatasban: 175 6ra
Kapcsolddod részszakmak megnevezese: Pincérsegéd

2. A szakwma keretében ellithaté legjellemzébb tevékenység, valamint a munkateriilet leirdasa

7 nroor

t6le elvarhat6 legmagasabb szakmai szinvonalon biztositja az udvarias és a szakszer(i felszolgalas eldirasa szerint. F ogadja a



elokésziti, részt vesz a kiilonbozs Jjellegti rendezvények lebonyolitisiban. Munkateriilete 4llands, rendezvények esetén valtozs tertileten

v

dolgozik. Ismeri a hazai és nemzetkézi &tel- ¢s italkindlatot, tisztaban van a vendeglatéipari trendekkel, az ételkészitési technologiakkal.

Folyamatosan képzi magat, hogy naprakész ismeretei legyenek a gasztron6mia teriiletén

3. A szakképzésbe torténd belépés feltétele
Iskolai el6képzettség: =Alapfokd iskolai veégzettség
Alkalmassagi kovetelmények
mom_&woﬁm-ommmmwmmmmﬁ alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

Palyaalkalmassagi vizsgilat: sziikséges

4. A szakirdnyu oktatis szakmai kimeneti kévetelményei (Forris: KKK)

Készségek, képességek Ismeretek ‘ Elvart ‘ @..m:%mm és felel3sség mértéke
viselkedésmédok,
attitiidok
Elvégzi az Uzemeltetéssel | Ismeri a vendéglatoipari gépek | Szakszeriien kezeli a | Onélléan megitéli a gépek, eszkozok
kapcsolatos teendSket, beiizemeli haszndlatét, kezelését. pulti és éttermi milkddéképességeét, hasznalhatésagat,
¢s kezeli a vendégléto iizlet gépeit. gépeket. Precizen, | sziikség  esetén karbantartja vagy
szakszer(ien, pontosan karbantartatja azokat
[ végzi a napi feladatat.
El6késziti a vendégteret a vendég | Ismeri az éttermi elékészitd Onillban és a szakmai szabélyok
fogaddsara, kialakitja a "mise en miiveleteket, a terités szabalyait. figyelembevételével képes az étterem és
place"-t, a teriteshez  sziikséges  eszkozok
elokészitésére.
Részt vesz az 4ru szakszerii Ismeri az 4rudtvétel é&s a Preciz munkat végez az | Onalléan képes az aruatvétel
mennyiségi és mindségi, valamint | raktarozas szabélyait, | 4ruk kezelésében, lebonyolitaséra, a raktirak rendjének
érték szerinti atvételében, dokumentumait, szoftvereit, dokumentalisaban, betartisara, a dokumentécié vezetésére.
L torekszik, hogy
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hogy a kialakitott {izleti
arculathoz igazodijon.

Rendet tart iizemelés kozben, | Ismeri a munkakdrnyezetét, a r4 Hajland6 a  rend Munkatarsaival folyamatosan
munkakdrnyezetében betartia a | vonatkozé kémyezetvédelmi- kialakitds4ra és | egylittmiiksdik a kérnyezetiik megévasa
koérnyezetvédelmi el6irasokat. szabalyzatokat. megdrzésére, szem | érdekében. Betartja a

kdrnyezetvédelemre vonatkozé

elbirdsokat, az lizletvezetd utasitisait.

Kollégsival szoros egylittmiikodésben
tervezi meg és bonyolitia le g
rendezvényeket. A 14 bizott feladatokat
teljes felelésséggel végziela rendezvény
sikeressége céljabol.

clétt tartja a higiéniai
és egyéb szabalyokat.
Munkaja soran
torekszik a tokéletes
kivitelezésre,
rugalmasan és legjobb
tudasa szerint kezeli a
felmeriils  problémas
szituacidkat,
Torekszik az igényes
munkavégzésre,
munkatarsaitd] is
maximalis  precizitast
var el.  Munkakdri
feladatait legjobb
tudasa szerint
teljeskortien elltja. A
pozitiv munkahelyi
hangulat
megteremtésére és

Ismeri a rendezvényszervezés
alapjait, a beszallitokkal valg
kapcsolattartss protokolljat,

Megszervezi és lebonyolitja a
kiilénbozs rendezvényeket g
megrendeld igényei alapjén.

Onalléan irdnyitja munkatérsaj
tevékenységét, azt rendszeresen
cllenérzi, a belss szabalyzatokat betartja
¢s betartatja. Sziikség esetén gyors
ddntéseket hoz. Egyes problémis
esetekben a vallalat vezetésével egyeztet,

Ismeri a beosztasaval jéré
munkakéri feladatokat, a
vallalkozasn4l mik6do
hierarchiat, az alg- &s f6lé
rendeltségi viszonyokat,
felel6sségkoroket és hataskorsket

Irényitja a beosztott munkatérsait,
megtervezi a munkafolyamatokat
a megfeleld munkavégzés
crdekében, az  iizlet napi
feladatainak megvalositasa soran

megoirzésére nagy
hangstlyt fektet.
Kiallitia a szamlat, kezeli a Alkalmazéi  szinten haszndl | Szem el6tt tartja a | Onalléan képes szaml4t kiéllitani, kezelj

pénzkezelési az éttermi szoftvert. Onalldan hasznélja a
szabélyokat, a szamlat készpénz kiméld fizetés; modokat.
precizen, szakszertien Koz6sen kollégaival egylittmiikddve
késziti el a | fizettet,

bizonylatol4s
-
5

Sttermi szoftvert, ismeri a fizetési
modokat, a szamla formaj és
tartalmi elemeit, az érvényben
lévé6  AFA szabélyozast, a

pénztirgépet, éttermi szoftvert,
fizetteti a vendéget, gondoskodik a
kidllitott szamlak iktatasérs] és
megorzésérol.




bizonylatolasra vonatkoz6 | szabalyainak
szabalyokat, betartasaval.
Elszamol a tevékenységével | Ismeri a készletek kezelésének | Torekszik az idealis | Onalléan képes az  elszdmolss
Osszefliggd készlettel, a miiszak szabalyait, ismeri az elszdmol4sra készletalloméany elvégzésére, a készleteket 2 belsé
végén a bevétellel. vonatkozo6 belsé eléirdsokat. fenntartdséra, pontos, | szabdlyzatban foglaltaknak megfeleléen
preciz: elszamolast | rendszeresen ellendrzi, pétolja, selejtezi,
vezet a | rendszerezi. A készletezésben a 14
készletvaltozasokr]. vonatkoz6 szabalyokat betartja, illetve
“ betartatja.
Napi Bz:wmﬂgmwg%mmm& Ismeri a munkavédelmi, Szakszertien, az | A munkavédelmi, balesetvédelmi, tiiz és
munkavédelmi, balesetvédelmi, balesetvédelmi, tiiz ¢s | el6irasoktiak kdrnyezetvédelmi eldirasokat betartja,
tiiz és kérnyezetvédelmi elbirdsok, | kornyezetvédelmi elbirdsokat, | megfeleléen végzi | azokat betartatja, ellendrzi.
¢s az alapvetd é&lelmiszer rendelkezik alapveté | munkéjat. Elkotelezett
biztonsagi szabélyok  alapjan clelmiszerbiztonsagi a sajat, a munkatarsi és
veégzi. ismeretekkel. a  vendégek testi
épségének és
egeszségének
megolrzésére.

Kozremikédik a  kiilsnbszs Ismeri a leltarozasra vonatkozd Preciz munkat végez, Betartja ¢és betartatia a leltarozasra

részlegek leltarfelvételi rendeleteket, a leltdr | az adatokat pontosan | vonatkozé  belsg szabalyzatot. A

folyamataiban. rendszerességének meértékét, az | régziti, torekszik a | leltarozast rendszeresen végrehajtja
azokhoz kapcsol6do leltarhiany munkatérsaival egyiittmitikédve,
bizonylatokat. elkeriilésére.

A vendéglaté iizlet gazdasagi | Ismeri a gazdalkodas Kezdeményezi az g | A vezetok, tulajdonosok

érdekeit képviselve kalkuldlja az | folyamatiban az tzleti szintli | médszerek bevezetését irinymutatasival, onalléan el tud

arakat és készletelszamoltatssi arképzés lényegét, a leltarért vals a gazdalkodéds | szamolni, A4rakat kialakitani, 6nallo

szamitasokat végez. Az ételek és anyagi felel6sséget, az iizleti folyamataba, dontéseket hozni az értékesitéssel

italok adagjainak kiszamoldshoz clszdmolds  folyamatét, ezek nyilvantartédsiba, kapcsolatban.

tomeg- és veszteségszamitasokat kiszamitasénak médjait. ellenérzésébe.
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5. A szakiranyt oktatas tervezett id6tartama

1. Gyakorlati helyszinen lebonyolitott | 2/10 évf: 21 6ra/hét [ 84y |
foglalkozasok (6ra): 3/11 évf: 17,5 éra/hét 70 %
2. . . 2/10 évf: 4 dra/hét 16 %
Belsé-iskola gyakorlat (6ra): 3/11 &vE: 7.5 bra/hét 30 9%
3. L. o 2/10 évf: 25 Gra/hét o
B A foglalkozasok Gsszes éraszima: 3/11 évf: 25 6ra/hét 100%

A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

10. évfolyam
Dualis képzéhely

1. Rendezvényszervezési ismeretek 108 6ra

A vendégfogadas szabalyai

Rendezvények Etkezéssel egybekotott rendezvények: alléfogadasok, koktélparti, iilietett alléfogadasok, eskiiv
tipusai, fajtai rendezvények, protokollfo gadésok, egyéb tarsas rendezvények

Rendezvények protokollja

Ok €s egyéb csaladi

Felszolgalas altalanos szabalyai Munkakorsk, értékesitési formak

L

A L, Ertékesités munkakérei ( lizletvezeto, teremfonok, pincér, sommelier, pultos, bartender, vendéglato elado,
Ertékesités s = Ea . ol res e 2l et e £t o
kavéfdz6/barista) Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
folyamata 12 £lends o
Felszolgalas 4ltal4nos szabalyai
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas
Nﬂ—mﬂ._:w”w““w Italok ismerete és felszolgalésuk szabdlyai,
muucm_w&* Kevert italok, kavék és kéavékiilonlegességek, tedk készitése felszolgalasuk szabélyai




Kommunikicié a
vendéggel

Altaldnos kommunikéciés szabalyok

Etikett és protokoll szabalyok

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése
Kommunikiécié az ,, 1a carte” értékesités soran
Kommunikicid a térsas étkezéseken
Kommunikicié a bufé/koktélparti étkezéseken

Kommunikicié a csaladi esemeényeken és egyéb linnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetéségei, adminisztralasa

Rendezvény
logisztika

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési moédjai (bankett, koktélparti, diszétkezések, 4lld/iiltetett fogadas)

Eszkozigény, technikai héttér, munkaeré-sziikséglet

Rendezvény
bonyolitisa

Nyités el6tti el6készité miiveletek

Szervizasztal felkészitése

Gépek iizembe helyezése

Rendezvénykényv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek felt6ltése

Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szaksze

ril felhelyezése, terités sorrendjének betart4sa)

2. Vendégtéri ismeretek 72 6ra

_— |

A felszolgal6val szemben tAmasztott kovetelmények, nyitas elétti miiveletek. A felszolgalas altalanos szabalyai, vendég

Felszolgalasi

ismeretek fogadasa, ajanlés

Felszolgalas Felszolgalasi modok, a felszolgalas menete, folyamata
lebonyolitasa felszolgalas

mzmﬁ szerinti foétkezések lebonyolitisa Rendezvényen valg



3. Etel és italismeret 468 6ra

-

e

” oy

No:ﬁ.ﬁ»n—io_@wm& Darabolési, bundizssi modok, stiritési, disitssi eljarasok A hékszlési eljarasok, konfitélas, szuvidalas &s egyéb
alapismeretek modern wgv&maogoami eljarasok fogalma, r6vid, szakszerii magyarazata

_wﬁa__ams..amm
ismeretek

Hideg eloételek, levesek, meleg el6ételek, fézelékek, koretek, martasok, salatik, dresszingek, foételek, befejezd
fogasok
Italok Csoportositdsa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sérok, parlatok, likérok, Borvidékek, jellemzé szbl6fajtak,
borok, boraszatok Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Wmag_ab_mmommmmmﬁ tedk, tiditsk, asvanyvizek)

Borvidékek, jellemz6 sz0ldfajtak, borok, boriszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Az italok készitésének szabaélyai

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajt4i (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)

Etlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend sszesllits Szempontjai, meniik4rtya szerkesztés szabdlyai

Alkalmi mentisorok Osszeallitésa, étrendek és a hozzi ill§ italok ajanlésa

Italismeret és
felszolgalasuk
szabalyai

4, mimwﬂuwmﬁ ismeretek 108 6ra

mn»u és itallap
szerkesztésének
marketing

szempontjai

Etlap, itallap, 4rtabla, tablas ajanlat, elektronikus vélasztékkz1 eszkdzok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus
valasztékko6z16 eszkdzok

Vendégigények, szezonalitss, alkalom, Hmog&ammmu gépesitettség, helyszin, rendelkezésre 4llo személyzet
szakképzettsége
A séf- (tablés) ajanlat kialakitasanak szempontjai

Ajanlatok kialakitisa a séf lehetdségei &s itéletei alapjan

A bankett kinalat
kialakitasianak
szempontjai




Iskolai tanmiihely

..H.mbg ¢

Eves
Oraszam

Témakor

wmwo_&. tanmithelyi gyakorlat

Etel- és italismeretei tantargy

36 6ra

Konyhatechnolégiai
alapismeretek

o

Darabolasi, bundazasi modok, stiritési,
dusitasi eljarasok

Hideg eléételek, levesek, meleg
el6ételek, foze
1ékek, koretek, martasok, salatak,

dresszingek, féételek, befejez6 fogasok,
foételek

Betekintés a csticsgasztronémia vilagiba,
»fine dining” 0

A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a
csucsgasztrondmia ujdonsagai,
érdekességei

Etterem-értékels és -mindsitd rendszerek
a vilagban

Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor,
Facebook, Google

Etel- és italérzékenységek, intoleranciak,
allergidk

A vendéglatasban alkalmazott ételekben
és italokban eléfordulé 14-féle allergén

anyag

10




1. Rendezvényszerve

11. évfolyam
Dualis képzéhely

zési ismeretek 62 6ra

Kommunikscié 2 mEa.& és ,E.oﬂowo: szabalyok
vendéggel Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajét dsszeallitast étrend alapjan
Rendezvény Rendezvényen valo felszolgalés (bankett, koktélparti, allé/iiltetett fogadss, diszétkezések) eszkozok csomagolasa,
bonyolitisa szallitisa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszamolss)

Lebonyolitds dokumentumaij (forgatokonyv, diszpozicid)
Elszamolss, Bankkartyss, készpénzes, stutalasos fizettetés menete, eldleg, elélegbekérs, foglald, kétbér, lemondasi feltételek,
fizettetés lemondas stb.

2. Vendégtéri ismeretek 31 éra

Felszolgalasi g i1 12 e . . o1
|ismeretek A felszolgalés Altalanos szabalyai, vendég fogadasa, ajanlas
. Alkalmi rendezvényekre valé terités
Felszolgalas . ; ‘12
lebonyolitisa Wobmmganu.\g val6 felszolgilas
Szobaszerviz feladatok ell4tdsa
Bankkirtyss, egyéb készpénzkimélé

Fizetési médok

felé

fizetési modok, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, elszdmolds a munkaltats

—
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3. Etel és italismeret 372 ora

Etelkészitési
ismeretek

Hideg eloételek, levesek, meleg el6ételek, fozelékek, koretek, martasok, salatik dresszingek foételek, befejezs J

Betekintés a
csicsgasztronémia
vilagiba, fine
dining

Etterem értékelé
és mindsit
rendszerek a
viligban

A vilag éttermi besorol4si rendszerei, a csticsgasztronémia ujdonsagai, érdekességei

Michelin, Gauit & Millau, Tripadvisor, F acebook, Google

Italok ismerete és
felszolgalasuk
szabalyai

Borok, szénsavas borok, sérok, parlatok, lik6rok, kavék, ﬁﬁ#&a&omommmmowu teak, iiditok, asvanyvizek és
felszolgalasuk szabélyai

Italok készitésének

. Kevert italok, kdvék és Wm<m§_aaamommmm¢w_ teak készitése
szabalyai

>ﬁonmmmm&mmmmm italok, italajanl4s
Etelek és italok ma% fajtai (4llando, napi, alkalmi vagy sziikitett)

Parositisa, étrend mn% szerkesztésének szabdlyai Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Osszeallitis Alkalmi étrend 6sszesllitss szempontjai,

Alkalmi mentisorok Osszedllitasa, étrendek és a hozz4 ili6 italok ajanlasa

Etel és ital

.@E»_mg%ummmw. A vendéglatisban alkalmazott ctelekben és italokban eléfordulé 14-féle allergén anyag
intoleranciik,

allergiik

12



4, Mamrmmm»mmm ismeretek 47 6ra

A bankett kinglat
kialakitasanak
szempontjai
A Séf (tablas)
ajaniat
kialakitasdnak
szempontjai
Sommelier
feladatinak
marketing
vonatkozasai
Vendéglité
egységek online
tevékenységének
elemzése
Qsmnqcammami%&ﬂ
az online térben
Hirlevelek
szerkesztése és
marketing
vonatkozasai

Vendégigények, szezonalits, alkalom, technoldgia, gepesitettség, helyszin, rendelkezésre 4l16 személyzet

szakképzettsége

Ajénlatok kialakitisa a séf lehetGségei és itélete; alapjén.

Borvidékek, boraszatok ismerete, boriszok *mnanmmsmw ismerete, ajanlasi technikik

mnmRB megjelenése az online térben
Etteremhonlap felépitése, adminfeladatok Twitter, F acebook, Waze, Googlemaps stb.

5. Gazdilkodsisi és tigyviteli ismeretek 31 ¢ra

Arurendelési és beszerzési tipusok

Beszerzés Nyersanyagok beszerzési kdvetelményei
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Az aruatvétel Szempontjai és eszkdzei
Raktérak tipusai, kialakit4sanak szabalyai
Uzemi, iizleti terméktarolas szabalyai

Raktirozas

A selejtezés szabalyai.
Vételezések szabélyai
Vételezések Szempontjai: Szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott elé-
készités

Termelés hel iségei

Termelés

Tantérgy Eves Témaksr. Iskolai tanmiihelyi gyakorlat
‘Oraszam

Felszolgalasi (A felszolgalas altaldnos szabélyai, vendég
1ismeretek fogadasa, ajanlas

Felszolgalssi modok, a felszolgalds menete,
folyamata
mﬂ_mn szerinti féétkezdsek lebonyolitisa
Bankiarty4s, egyéb készpénzkiméls fizetési
Fizetési modok médok, készpénzes, 4tutalasos fizettetés
menete, elszamolss a munkaltato felé
Sommelier feladaténak marketingvonatkozasai
Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok
termékeinek ismerete, ajanlasi technikik
Vendéglité egységek online megjelenése,
Ertékesitési ismeretek 16 6ra clemzése
Etterem megjelenése az online térben
mnﬁ.oEroEm@ felépitése, admin-feladatok
Twitter, F acebook, Waze, Googlemaps stb.

Vendégtéri ismeretek

31 6ra Felszolgalas
lebonyolitisa

Gasztroesemén ek az online térben

—— b W
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Események szervezése, vacsoraestek
lebonyolitasanak megjelenése az online
protokoll
szerint a kozdsségi oldalakon

Hirlevelek szerkesztése és
marketingvonatkoz4saj
A hirlevelek szerkesztésének szabdlyai,
ktildésének Szempontjai, célcsoportok helyes
megvalasztdsa az online protokoll szerint

mﬁo_-:mmmgmaﬁ

Gazdalkodasi és lgyviteli
ismeretek

31 6ra

62 6ra

Ugyvitel a
vendéglitisba

Etel- és italérzékenységek, intoleranciak,
allergidk

A vendéglatasban alkalmazott ételekben és
italokban eléfordul6 14-féle allergén anyag

Kevert italok, kavék és w%m_nmaam.mommmmmﬁ
tedk készitése
Etelek és italok parositasa, étrend-dsszedllitas

Alkalmi étrend sszedllitas szempontjai,
meniikértya szerkesztés szabalyai

Alkalmi meniisorok Osszeallitasa, étrendek &s
a hozz4 ill§ italok ajanldsa

Bizonylatok, szamlak, leltarozas
Bizonylatok tipusai, szigori szamaddsa
bizonylatok jellemzi
Készletgazdalkod4s a vendéglatasban

Szézalékszamitas, mértékegység-atvaltasok
Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok




Arképzés

Viéllalkozisi
formak

Jovedelmezgsé

Elszamoltatas

Arpolitika, az #rkialakitasok nemzetkézi
formdi, . food cost”, ,,beverage cost” cost
fogalma, szamitasuk médja, ELABE-szint,
arrésszint szamitasa, arengedmények
Szamitasa, fajtdi, bruttd és netto ar, ifa,
beszerzési 4r, 4rrés

A koltség fogalma, az eredmény fogalma

e

elStti eredmény szamitasa
Koltségszint, eredményszint Szamitasa,
egyszerll .wa<omo_§mnama‘mm tabla felallitisa

Leltarhidny, t6bblet értelmezése
Normalizalt hidny, forgalmazisi veszteség,
H.mﬁmn.&mnm_so:mﬁmv értékesités
elszdmoltatisa

vallalkozésok, kkt., bt., kft., rt.)
Vendéglatasra jellemzé vallalkoz4si tipusok
jellemz6i (egyéni, bt., kft. alapitésa, alapitas
nak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok
feleldssége, tagok jogai, vallalkozasok

ellenérzése, NAV)

Munkiltato és munkavallalé kapcsolata
(munkaszerzédés fogalma, tartalma, jellemz
Munkavallalé és munkaltatg jogai és
kételességei

Munkakéri leirs célja, tartalma

Wm:mmmmﬁm&woamm, koltségelemzés, adozas

Villalkozasi formék, tipusok (egyéni és tarsas

a-

vagyona, megsziintetési modjai, belsd és kiilsé

Bi)
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Alapvets  |Ad6 fogalma, alan
munkajogi és |funkci6i
adézasi formak |Adok Csoportositasa, f6bb adofajtak jellemz6i
(szja, jovedéki adé, osztalékadé, nyereségado,
kata, kiva, helyi adok, 4fafizetés szabdlyai)

ya, targya, adozds alapelvei,

Kelt: mm_u&manm.w:. 2023. mNmEmB_um_. 1. q\ . ﬁw /
mmv%ml_m%MP\tG Mag Jozsef Qﬂqdﬂﬁg oL £
o X ) o 3170 Saiouim KL VENDEGLG
azgats Rege N~k it
Négrad Varmegyei SZC Kereskedelmi és Temala Bt . ’
Vendéglatoéipari Technikum és Szakképzé Iskola Dualis képzéhely

Szakképzé intézmény

17




