KEPZESI PROGRAM

Képzdhely neve: Hellas Etterem Kit.
Szakiranyu képzés helyszine: 7815 Harkany, Kossuth Lajos u. 17.

1. A szakma alapadatai

Az agazat megnevezése: Turizmus -vendéglatas

A szakma megnevezése: Pincér- Vendégtéri szakember

A szakma azonosité szama: 4 1013 23 04

A szakma szakmairanyai: -

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

Egybefiiggé szakmai gyakorlat idétartama: Szakképzé iskolai oktatasban: 175 éra

Kapcsolodé részszakmak megnevezése: Pincérsegéd

2. A szakma keretében ellathaté legjellemzébb tevékenység, valamint a munkaterdlet leirasa

A pincér-vendégtéri szakember a kiilonbz6 vendéglato tevékenységet folyatd gazdalkodo szervezetek halozati egységeiben értékesitesi €s szolgéltatasi
feladatokat lat el. A vendégek altal igényelt, illetve az ajanlott termékek felszolgalasat és a kapcsolodo szolgaltatasokat a tole elvarhato legmagasabb
szakmai szinvonalon biztositja az udvarias és a szakszerti felszolgalas eloirasa szerint. Fogadja a vendégeket, ételeket, italokat szolgal fel. Atveszi a
fogyasztas ellenértékét, pénztargépet, készpénzt, illetve készpénzt helyettesité eszkozoket kezel. Elszdmol a napi bevétellel. Barista, bartender €s
alapfoku sommelier tevékenységet végez. Rendezvények helyszinét elokésziti, részt vesz a kiilonbozd jellegli rendezvények lebonyolitasaban.
Munkateriilete 4llando, rendezvények esetén véltozé teriileten dolgozik. Ismeri a hazai és nemzetkozi étel- €s italkinalatot, tisztaban van a
vendéglatoipari trendekkel, az ételkészitési technolégiakkal. Folyamatosan képzi magat, hogy naprakész ismeretei legyenek a gasztrondmia teriiletén
3. A szakképzésbe tortend belépés feltétele

Iskolai el6képzettség: =Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kévetelmények

Foglalkozas-egészségugyi alkalmassagi vizsgalat: szikséges

Palyaalkalmassagi vizsgalat: szikséges

4 A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek
Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk o Eszpresszo kavégép gozolével és kavédaraloval ellatva e Alapteritéshez sziikséges eszk6zok poharak e

Bareszkdzok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok e Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany e Ujrahasznosithato természetben lebomld, papir
eszkdzok e Szamitogép nyomtatoval o Valasztékkoszld eszkozok (étlap, itallap, mentikartya stb.) e Diszteritéshez sziikséges eszkdzok e
Kavékiilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges Barista eszkdzok o Evoeszkozok és talaloeszkdzok 3 e Kevertital készitéshez sziikséges
eszk6zok (shaker, keverdpohdr, eldirt poharak, bareszk6zok, kiegészit6k) o Kiilonleges éttermi eszkozok e Eszkozok az angol felszolgalasi modban
talalt fogasokhoz (Talak, talfeddk, tal melegen tart6) e Tanyér melegen tarté o Borfelszolgalashoz, dekantélashoz sziikséges eszkdzok o Elektronikus
rendelésfelvevd rendszer o Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatoval



5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

Funkcio név Szakképzettség Szakiranyu szakmai Egyéb (pl. kamarai gyakorlati oktatéi
(szakképesités) gyakorlat vizsga)

Szakiranyu Crvi00due

oktatasért felelds Wy e

személy "[“\\5&7&% i

Oktato(k)

. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kovetelményei (Forras: KKK)

Készségek, képességek Ismeretek Elvart Onallésag és felel6sség mértéke
viselkedésmaodok,
attitiidok
Elvégzi az lizemeltetéssel | Ismeri a vendéglatdipari gépek | Szakszertien kezeli a | Onalléan megitéli a gépek, eszkdzok
kapcsolatos teendoket, betizemeli | hasznalatat, kezelését. pulti €s éttermi | mikodoképességét,  hasznalhatdsagat,
¢s kezeli a vendéglato iizlet gépeit. gépeket. Precizen, | sziikség esetén karbantartja vagy
szakszerlien, pontosan | karbantartatja azokat
végzi a napi feladatat.
El6késziti a vendégteret a vendég | Ismeri az éttermi  eldkészitd Ondllban és a szakmai szabalyok

fogadasara, kialakitja a "mise en

miveleteket, a terités szabalyait.

figyelembevételével képes az étterem és

place"-t. a teritéshez  sziikséges  eszkdzok
elokészitésére.

Részt vesz az aru szakszerl | Ismeri az &rudtvétel ¢és a | Preciz munkat végez az | Onalldan képes az aruatvétel
mennyiségi és mindségi, valamint | raktarozas szabalyait, | aruk kezelésében, | lebonyolitasara, a raktarak rendjének
érték szerinti atvételében, | dokumentumait, szoftvereit, | dokumentalasaban, betartasara, a dokumentacio vezetésére.
taroldsdban €s az arukészlet eldiras | megérti a szamla, szallitolevél, | torekszik, hogy
szerinti dokumentalasaban. adatait. naprakész ismeretekkel

rendelkezzen az

arukészletrol.
Kiallitja az értékesitéshez | Ismeri a  bizonylatolas, a | Pontosan és | Ondlléan képes a bizonylatokat kezelni,
kapcsolodo megfeleld | bizonylatok kitoltésének | szakszertien kezeli a | rendszerezni. Az {lizletben hasznalt
bizonylatokat és a vételezési | szabdlyait, a bizonylatok tartalmi | bizonylatokat.  Szem




dokumentumokat, hagyomanyos | kovetelményeit, ismeri az | elott tartja a | szoftvereket  betanitas utan  napi
és elektronikus formaban is értékestés szoftvereit. bizonylatok munkajaban hasznalja.
kezelésének szabalyait.

j tgek i : A A toeket it o . p .
Ff)g,a.dja 2 ‘Vendege e, helyre {smep a V§ndegf:0ga§1 as, az . vendoge - A vendéglato tizletbe érkezé vendégeket
kiséri, leiilteti az etikett-protokoll | {iltetés szakmai szabdlyait. udvariasan ~ fogadja, | .. ... . . .

” . P . . | onalléan fogadja, felméri a vendégek
szabalyoknak megfelelden el6zékenyen viselkedik | .~ .
N 1genyeit
veliik.
Rendelést vesz fel a vendégektdl. | Ismeri a rendelésfelvétel | Torekszik a rendelés
szabalyait, alkalmazoi szinten | pontos feljegyzésére, Onalléan képes kezelni, rendszerezni a

ismer éttermi szoftvert, amivel a
rendelést rogziti.

reagal a felmeriild
kérdésekre. Szem elott

rendeléseket, eldonti, hogy az iizlet
dolgozdéi tudjék-e teljesiteni a vendégek

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

ajanl az allergének ¢és az
egészséges taplalkozas
figyelembevételével. [talokat

ajanl, azokat parositja a vendég
altal megrendelt ételekhez.

ételek készitésének modjat, a
benniik talalhato allergéneket.
Ismeri az italajanlds szempontjait
€s az italok Osszetételét. Ismeri az
egészséges taplalkozas
dsszetevoit, szempontjait.

reagal a vendég altal
felmeriil6 kérdésekre,
szem el6tt tartja a
vendégek fogyasztasi
igényeit.

szerint ételt, italt ajanlani az {izlet
sajatossagai szerint

Felszolgalast végez a kiilonbozd
felszolgalasi modok és az egység
igényeinek figyelembevételével.
Flokésziti a  felszolgalashoz
sziikséges eszkozoket, elkésziti az
italokat, majd szakszerlen kiviszi
az ételeket, italokat a vendégek
asztalahoz.

Ismeri a felszolgalasi médokat, az
étel-  és  italkészitési  és
felszolgalasi szabalyokat.

Szem el6tt tarja a
vendégek igényeit,
precizen végzi
munkajat, torekszik a
vendégek  felmertild
igényeinek
kielégitésére,
kérdéseikre
szakszertien €s

udvariasan valaszol.

Onalléan képes alkalmazni a felszolgalas
szabalyait, munkdjat tisztan €s gyorsan
végzi, az esetlegesen felmeriild sajat
hibait gyorsan korrigalja.

Italokat ajanl (alkoholos ¢és
alkoholmenetes) a vendég altal
valasztott  ételekhez. Munkdja

Ismeri a vendéglatasban
értékesitett kavé
kiilonlegességeket, a likdroket,

Munkéjaban torekszik
a kreativitasra, az
igényes, tiszta, gyors

Onalldan képes az italokat és a vendég
elott készilo ételeket elkésziteni ¢€s
felszolgalni
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soran  a  hazai  igényeknek
megfelelden, kiilonb6z6 italokat
készit a barista, a bartender, a
sommelier tapasztalatai alapjan.
Etelt készit a vendég asztalanal és
felszolgélja azt.

parlatokat, a koktélok
elkészitéséhez sziikséges egyéb
alapanyagokat. Ismeri a

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

preciz munkara, reagal
a felmertil6 kérdésekre,
0 italkészitési  és
ételkészitési eljarasok
elsajatitasara torekszik,
figyelemmel kiséri az
Uj trendeket

A vendégekkel magyar és
legaldbb 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 szobeli és
irasbeli kommunikacid ré4
vonatkozd eloirasait, legalabb egy

Udvariasan reagal a
felmeriild kérdésekre,
szakszerlien, szabaly
kovetden,
tisztelettudoan
kommunikal szoban és

Betartja a protokoll szabalyait, 6nalléan
kommunikdl magyar és legaldbb egy
idegen nyelven. Instrukcié alapjan
hivatalos levelet fogalmaz és formaz
hagyomanyos és elektronikus formaban
tartalmi és formai szabalyok alapjan.

idegen nyelven a szakmai | frdsban magyar és
szokincset. legaldbb egy idegen
nyelven. -

Igény- és elégedettségmérést | Ismeri a marketing alapjait, | Munkajaban a | Onalldan méri fel a vendégek igényeit és
végez, megkérdezi a vendégeket a | 4tfogd ismeretekkel rendelkezik | marketing allapitja meg elégedettségének mértékét,
nyujtott szolgaltatasokrol alkotott | az  igény- ¢és  elégedettségi | tevékenységet, a napi | az lizletvezetd iranyitdsaval kérddiveket
véleményiikr6l, a  felmerild | felméréshez sziikséges kérd6éivek | miikodés folyaman | készit.
igényeikrol. Osszeallitasahoz. szem  el6tt  tartja,

munkdjat ugy végzi,
hogy a kialakitott tizleti
arculathoz igazodjon.

Rendet tart {izemelés kozben,
munkakornyezetében betartja a
kornyezetvédelmi eldirasokat.

Ismeri a munkakdrnyezetét, a ra
vonatkozo kornyezetvédelmi
szabalyzatokat.

Hajland6 a  rend
kialakitasara és
megOrzesére, szem

el6tt tartja a higiéniai
¢s egyéb szabdlyokat.

Munkatérsaival folyamatosan
egytittmiikodik a kornyezetiik megovasa
érdekében. Betartja a
kornyezetvédelemre vonatkozd
eldirasokat, az {izletvezetd utasitasait.




Megszervezi ¢€s lebonyolitja a
kiilonb6z6  rendezvényeket a
megrendel6 igényei alapjan.

Ismeri a rendezvényszervezeés
alapjait, a beszallitokkal valo
kapcsolattartas protokolljat.

Munkéja soran
torekszik a tokéletes
kivitelezésre,

rugalmasan és legjobb
tudasa szerint kezeli a
felmeriild6  problémas
szitudciokat.

Kollégaival szoros egyiittmiikodésben
tervezi meg ¢€s Dbonyolitja le a
rendezvényeket. A rd bizott feladatokat
teljes felelosséggel végzi el a rendezvény
sikeressége céljabol.

Iranyitja a beosztott munkatarsait, | Ismeri a beosztasaval jaré | Torekszik az igényes Onalloan iranyitja munkatarsai
megtervezi a munkafolyamatokat | munkakdri feladatokat, a | munkavégzésre, tevékenységét, azt rendszeresen
a megfeleld munkavégzés | vallalkozasnal miikod6 | munkatarsaitol is | ellendrzi, a belsd szabalyzatokat betartja
érdekében, az  iizlet napi | hierarchiat, az ala- és folé | maximalis precizitast | és betartatja. Sziiks€g esetén gyors
feladatainak megvalositasa soran | rendeltségi viszonyokat, | var el. Munkakori | dontéseket hoz. Egyes problémas
felelosségkoroket és hataskoroket | feladatait legjobb | esetekben a vallalat vezetésével egyeztet.
tudasa szerint
teljeskortien ellatja. A
pozitiv.  munkahelyi
hangulat
megteremtésére €s
megOrzésére nagy
hangsulyt fektet.
Kiallitia a szamlat, kezeli a | Alkalmazoi szinten hasznal | Szem el6tt tartja a Onalléan képes szamlat kiallitani, kezeli
pénztargépet, éttermi szoftvert, | éttermi szoftvert, ismeri a fizetési | pénzkezelési az éttermi szoftvert. Onalloan hasznélja a
fizetteti a vendéget, gondoskodik a | médokat, a szdmla formai és | szabélyokat, a szdmlat | készpénz ~kimél6 fizetési modokat.
kiallitott szamlak iktatasarol és | tartalmi elemeit, az érvényben | precizen, szakszertien | Kozosen kollégdival egylittmiikodve
megOrzésérol. lévd  AFA  szabalyozast, a | késziti el a | fizettet.
bizonylatolasra vonatkozd | bizonylatolas
szabalyokat. szabalyainak
betartasaval.
Elszamol a  tevékenységével | Ismeri a készletek kezelésének | Torekszik az idedlis Onélléan  képes az  elszamolas
osszefliggd készlettel, a miszak | szabélyait, ismeri az elszamolasra | készletallomany elvégzésére, a készleteket a belso
végén a bevétellel. vonatkozo belsé eléirdsokat. fenntartdsara, pontos, | szabalyzatban foglaltaknak megfeleléen
preciz elszamolast | rendszeresen ellen6rzi, potolja, selejtezi,

rendszerezi. A készletezésben a ra




vezet a

vonatkozé szabdlyokat betartja, illetve

készletvaltozdsokrol. betartatja.
Napi munkatevékenységét | Ismeri a munkavédelmi, | Szakszer(en, az | A munkavédelmi, balesetvédelmi, tliz és
munkavédelmi, balesetvédelmi, | balesetvédelmi, thz és | eldirasoknak kérnyezetvédelmi elbirdsokat betartja,
tliz és kornyezetvédelmi eldirasok, | kornyezetvédelmi  elbirdsokat, | megfeleléen végzi | azokat betartatja, ellendrzi.
€s az alapvetd élelmiszer | rendelkezik alapveté | munkdjat. Elkotelezett
biztonsdgi  szabalyok  alapjan | ¢lelmiszerbiztonsagi a sajat, a munkatarsi és
végzi. ismeretekkel. a  vendégek  testi

épségének €s

egészségének

megorzésére.

kiilénbdzd
leltarfelvételi

Kozremtkodik a
részlegek
folyamataiban.

Ismeri a leltarozasra vonatkozd
rendeleteket, a leltar
rendszerességének mértékét, az
azokhoz kapcsolodo
bizonylatokat.

Preciz munkat végez,
az adatokat pontosan
rogziti, torekszik a
leltarhiany
elkeriilésére.

Betartja és betartatia a leltarozésra
vonatkozéd  bels6  szabélyzatot. A
leltarozast rendszeresen végrehajtja
munkatarsaival egyiittmiikddve.

A vendéglatéo tizlet gazdasagi
érdekeit képviselve kalkulalja az
arakat ¢és készletelszamoltatasi
szamitasokat végez. Az ételek és
italok adagjainak kiszamolashoz
tomeg- €s veszteségszamitisokat
végez.

Ismeri a gazdalkodas
folyamataban az {izleti szint
arképzés 1ényegét, a leltarért vald
anyagi feleldsséget, az iizleti
elszamolds  folyamatat, ezek
kiszamitasanak madjait.

Kezdeményezi az Uj
modszerek bevezetését
a gazdalkodas
folyamataba,
nyilvéntartasaba,
ellendrzésébe.

A vezetok, tulajdonosok
irinymutatasaval, 6nalléan el tud
szdmolni, arakat kialakitani, ©nallo
dontéseket hozni az értékesitéssel
kapcsolatban.

. Ertékelés

Az elbzetes tudas, tapasztalat és
tanulasi alkalmassag megallapitasa

Diagnosztikus értékelés

A tantargy oktatasa soran alkalmazott

teljesitményértékelés :

a tanulasi hibak és nehézségek feltarasa a tanulasi folyamat soran,

Minésit6, 6sszegz6 és lezaré

irasbeli feladat

teljesitményértékelés egy-egy tanulasi
szakasz lezarasaként

Gyakorlati feladat, projektfeladat

Portfélio készitése




t Az érdemjegy megailapitasanak modja : | havonta egy osztalyzat

8. A szakiranyu oktatas tanulasi teriiletei és id6tartama
10. Evfolyam (5ssz.0raszdm 612+Nydri.gyak.175)
1. Rendezvényszer vezetési ismeretek 36 ora

2. Vendégtéri ismeretek 36 ora

3. Etel és italismeret 450 6ra

4. Ertékesitési ismeretek 54 6ra

5. Gazdalkodasi és tigyviteli ismeretek 36 éra

Nyari szakmai gyakorlat: 175 éra

11.Evfolyam (jssz.oraszdm 527 éra)

1. Rendezvényszer vezetési ismeretek 46,5 ora
2. Vendégtéri ismeretek 31 ora

3. Etel és italismeret 372 6ra

4. Ertékesitési ismeretek 46,5 6ra

5. Gazdalkodasi és tigyviteli ismeretek 31 dra



II. ATANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

10. évfolyam

1. Rendezvényszer vezetési ismeretek 36 ora

Rendezvények
tipusai, fajtai

A vendégfogadas szabalyai

Etkezéssel egybekotott rendezvények: allofogadasok, koktélparti, tiltetett allofogadasok, eskiivok és egyéb csaladi
rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas rendezvények

Rendezvények protokollja

Ertékesités
folyamata

Felszolgalas altalanos szabalyai

Uzletnyitas el6tti elokésziiletek

Vendég fogadasa, ajanlasi technikdk, vendég segitése, tanacsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok

Zéras utani teendok

Kommunikacid a

Kommunikacid az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikéacié a tarsas étkezéseken
Kommunikacié a btfé/koktélparti étkezéseken

vendeggel Kommunikacio a csaladi eseményeken €s egyéb iinnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehet6ségei, adminisztralasa
Rendezvény Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések, allo/iiltetett fogadas)
logisztika Eszko6zigény, technikai hattér, munkaer6-sziikséglet
Nyitas eldtti elokészitd muveletek
Szervizasztal felkészitése
Rendezvény Gépek tizembe helyezése
bonyolitasa Rendezvénykonyv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek feltsltése
Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszerti felhelyezése, terités sorrendjének betartisa)

2. Vendégtéri ismeretek 36 6ra




Felszolgalasi A a1 e . . dne e

‘smeretek a felszolgalas altalanos szabalyai, vendég fogadasa, ajanlas

Felszolgalas Felszolgalasi modok, a felszolgalas menete, folyamata Etlap szerinti foéétkezések lebonyolitdsa Rendezvényen vald
lebonyolitasa felszolgalas

3. Etel és italismeret

450 ora

Konyhatechnoldgiai
alapismeretek

Darabolasi, bundazasi mddok, stritési, dusitasi eljarasok A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern
konyhatechnologiai eljarasok fogalma, révid, szakszerii magyarazata

Etelkészitési Hideg eléételek, levesek, meleg eléételek, f6zelékek, koretek, martasok, salatak, dresszingek, f6ételek, befejezd

ismeretek fogasok

Italismeret és e . . el B 7 e . : 5 o A
1 Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sordk, parlatok, likérok, Borvidékek, jellemzd sz6l6fajtak,

felszolgalasuk ) i és digestiv italok. k sritalok

salailya borok, boraszatok Aperitif és digestiv italok, kevert baritalo

4. Ertékesitési ismeretek 54 6ra

Etlap és itallap

szerkesztésének Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkozl6 eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus
marketing valasztékkozl6 eszk6zok

szempontjai

A bankett kindlat | Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technologia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre allo személyzet
kialakitdsanak szakképzettsége

szempontjai




5. Gazdalkodasi és iigyviteli ismeretek 36 ora

szamitasa, kerekitési
szabalyok

Arképzés
Vallalkozasi formak

Alapvetd munkajogi és
adézasi formak

Beszerzés Nyersanyagok beszerzési kovetelményei
Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai

Raktarozas Uzemi, tizleti terméktarolés szabalyai
A selejtezés szabalyai

Termelés Termelés helyiségei

Szazalékszamitas,

mértékegységatvaltasok

Megoszlasok Szazalékszamitds, mértékegység-atvaltasok

Arpolitika, az arkialakitdsok nemzetkozi formai, ,.food cost”, ,,beverage cost” cost fogalma, szamitdsuk modja

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

Munkaltaté és munkavallalo kapcsolata (munkaszerz6dés fogalma, tartalma, jellemz6i)
Munkavallalé és munkaltato jogai és kotelességei
Munkak®éri leirds célja, tartalma

11. Evfolyam

1. Rendezvényszer vezetési ismeretek 46,5 ora

Kommunikaci6 a
vendéggel

Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése




Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat dsszedllitast étrend alapjan
Rendezvény Rendezvényen valo felszolglas (bankett, koktélparti, alld/iiltetett fogadas, diszétkezések) eszkdzdk csomagolasa,
bonyolitdsa szallitasa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitds, elszamolas)

Lebonyolitds dokumentumai (forgatokdnyv, diszpozicio)
Elszamolas, Bankkartyas, készpénzes, 4tutaldsos fizettetés menete, eléleg, elolegbekérd, foglalo, kotbér, lemondasi feltételek,
fizettetés lemondas stb.

2. Vendégtéri ismeretek 31 éra

Felszolgalasi ) e i —_ . ; TR
ismeretok A felszolgalas altalanos szabélyai, vendég fogadésa, ajanlas
- Alkalmi rendezvényekre vald terités
Felszolgalas . ; i
e Rendezvényen valo felszolgalas
lebonyolitasa

Szobaszerviz feladatok ellatasa

Fizetési modok

Bankkartyas, egyéb készpénzkimél fizetési modok, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, elszamolds a munkaltato
felé

3. Etel és italismeret 372 éra

Etelkészitési
ismeretek

Hideg el6ételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejezo
fogasok

Betekintés a
csucsgasztronomia
vilagéba, fine
dining

A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csticsgasztrondmia jdonsagai, €rdekességei

Etterem értékeld és
mindsitd rendszerek
a vilagban

Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google

Italok ismerete és
felszolgalasuk
szabalyai

borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likorok, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, iditok, asvanyvizek €s
felszolgalasuk szabalyai




Italok készitésének
szabalyai

Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése

Etelek és italok
pérositasa, étrend
Osszedllitas

Etel és ital
érzékenységek,
intoleranciak,
allergiak

Aperitif és digestif italok, italajanlas

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

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

Alkalmi mentisorok dsszeéllitdsa, étrendek és a hozza ill6 italok ajanlasa

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

4. Ertékesitési ismeretek 46,5 ora

A bankett kinélat
kialakitasanak
szempontjai

Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technologia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre all6 személyzet
szakképzettsége

A Séf (tablas)
ajanlat
kialakitasanak
szempontjai
Sommelier
feladatanak
marketing
vonatkozasai
Vendéglatod
egységek online
tevékenységének
elemzése
Gasztroesemények
az online térben
Hirlevelek
szerkesztése és

Ajanlatok kialakitasa a séf lehetGségei és itéletei alapjan.

Borvidékek, bordszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak

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

Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsanak megjelenése az online protokoll szerint a kozdsségi oldalakon

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




marketing
vonatkozasai

5. Gazdalkodasi és iigyviteli ismeretek 31 ora

Ugyvite : P s o g e ,
UgyV} l a Bizonylatok, szamlak, Bizonylatok tipusai, szigoru szamadasu bizonylatok jellemzoi
vendéglatasban
Arképzés Arpolitika, az arkialakitasok nemzetkdzi formai, ,,food cost”, ,,beverage cost” cost fogalma, szamitdsuk modja
. , Leltarhiany, tobblet értelmezése
Elszdmoltatés A ol . ; ’ B F B . .
Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség, raktar-elszamoltatas, értékesités elszamoltatasa

Siklos, 2024.12.15.

Hellas Etterem KIft.
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