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KEPZESI PROGRAM

Képzéhely neve: Investeur Kit.
Adészama: 13746960-2-02
Szakiranyu képzés helyszine: 7815 Harkany, Bajcsy-Zsilinszky utca 6.

1. A szakma alapadatai

Az agazat megnevezése: Turizmus -vendéglatas

A szakma megnevezése: Pincér- Vendégtéri szakember

A szakma azonositd 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

Egybefugg6 szakmai gyakoriat idétartama: Szakképzd iskolai oktatasban: 175 6ra

Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Pincérsegéd

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

A pincér-vendégtéri szakember a kiilénbszo vendéglato tevékenységet folyatd gazdalkodo szervezetek halozati egységeiben értékesitési és szolgaltatasi
feladatokat lat el. A vendégek altal igényel, illetve az ajanlott termékek felszolgalasat és a kapcsol6do szolgaltatdsokat a téle elvarhaté legmagasabb
szakmai szinvonalon biztositja az udvarias és a szakszerii felszolgalas elbirasa szerint. Fogadja a vendégeket, ételeket, italokat szolgal fel. Atveszi a
fogyasztds ellenértékét, pénztargépet, készpénzt, illetve készpénzt helyettesit6 eszkdzoket kezel. Elszamol a napi bevétellel. Barista, bartender és
alapfoki sommelier tevékenységet végez. Rendezvények helyszinét el6késziti, részt vesz a kiilonb6zo jellegli rendezvények lebonyolitasaban.
Munkateriilete allando, rendezvények esetén valtozé teriileten dolgozik. Ismeri a hazai és nemzetkézi étel- és italkinalatot, tisztaban van a
vendéglatdipari trendekkel, az ételkészitési technologiakkal. Folyamatosan képzi magat, hogy naprakész ismeretei legyenek a gasztrondmia teriiletén
3. A szakképzésbe toérténd belépés feltétele

Iskolai eléképzettség: ~Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kdvetelmények

Foglalkozas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

4.A szakmai oktatas megszervezéséhez szilkséges targyi feltételek
Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk o Eszpresszo kavégép gbzolovel és kavédaraloval ellatva e Alapteritéshez sziikséges eszkdzok poharak e

Bareszko6z06k, italkeveréshez sziikséges eszkozok o Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany e Ujrahasznosithato természetben lebomié, papir
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eszkozok e Szamitogép nyomtatoval e Valasztékkozld eszkdzok (étlap, itallap, meniikartya stb.) e Diszteritéshez sziikséges eszkozok o
Kavékilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges Barista eszk6zok » Evéeszkozok és talaloeszkozok 3 » Kevertital készitéshez szilkséges
eszkozok (shaker, keverdpohar. eloirt poharak, bareszkozok. kiegészitok) o Kiilonleges éttermi eszkdzok e Eszkozok az angol felszoigalasi modban
talalt fogasokhoz (Talak, talfedok. tal melegen tartd) e Tanyér melegen tarto e Borfelszolgalashoz, dekantalashoz sziikséges eszkozok o Elektronikus
rendelésfelvevd rendszer o Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatéval

5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

Funkcio név Szakképzetiség Szakiranyu szakmai Egyéb (pl. kamarai gyakoriati oktatoi
(szakképesités) gyakorilat vizsga)

Szakiranyu Sy |aate

oktatasért felelés O L oy

személy oA ad

Oktatd(k)

6. A szakirany( oktatas szakmai kimeneti kévetelményei (Forras: KKK)

Készségek, képességek Ismeretek Elvart Onallosag és feleldsség mértéke
viselkedésmodok,
attitiddk
Elvégzi az {izemeltetéssel | Ismeri a vendéglatéipari gépek | Szakszeriien kezeli a Onalléan megitéli a gépek, eszkdzok
kapcsolatos teenddket, belizemeli | hasznalatat, kezelését. pulti és éttermi | milkodoképességét,  hasznalhatosagat,
és kezeli a vendéglaté lizlet gépeit. gépeket. Precizen, | szilkség esetén karbantaria  vagy

szakszertien, pontosan | karbantartatja azokat
végzi a napi feladatat.

Elékésziti a vendégteret a vendég | Ismeri az  éttermi eldkészitd Ondlléan és a szakmai szabalyok
fogadasara, kialakitja a "mise en | miiveleteket, a terités szabalyait. figyelembevételével képes az étterem ¢és
place"-t. a teritéshez szitkséges eszkozok
elokészitésere.

Részt vesz az 4ru szakszerii | Ismeri az Aarudtvétel ¢és a | Preciz munkat végez az | Onalidan  képes  az  drudtvétel
mennyiségi és mindségi, valamint | raktarozas szabalyait, | aruk kezelésében, | lebonyolitasira, a raktarak rendjének
érték szerinti atvételében, | dokumentumait, szoftvereit, | dokumentalasaban, betartasara, a dokumentacio vezetésére.
taroldsaban és az arukészlet eldiras | megérti a szamla, szallitolevél, | torekszik, hogy

szerinti dokumentaldsaban. adatait. naprakész ismeretekkel
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rendetkezzen az

arukészletrol.
Kiallitja az értékesitéshez | Ismeri a  bizonylatolds, a | Pontosan és | Onalloan képes a bizonylatokat kezelni,
kapcsolédd megfeleld | bizonylatok kitoltésének | szakszerlien kezeli a | rendszerezni. Az {izletben hasznalt
bizonylatokat és a vételezési | szabdlyait, a bizonylatok tartalmi | bizonylatokat. ~ Szem | szoftvercket  betanitis utdan  napi
dokumentumokat, hagyomanyos | kévetelményeit, ismeri az | elott tartja a | munkdjaban haszndlja.

és elektronikus formaban is

értékestés szoftvereit.

bizonylatok
kezelésének szabalyait.

Fogadja a vendégeket, helyre
kiséri, leiilteti az etikett-protokoil
szabalyoknak megfeleléen

Ismeri a vendégfogadas, az
tiltetés szakmai szabalyait.

A vendégeket
udvariasan  fogadja,
elézékenyen viselkedik
veliik.

A vendéglatd uizletbe érkezd vendégeket
onalldan fogadja, felméri a vendégek
igényeit

Rendelést vesz fel a vendégektol.

Ismeri a rendelésfelvétel
szabalyait, alkalmazéi szinten
ismer éttermi szoftvert, amivel a
rendelést rogziti.

Torekszik a rendelés
pontos feljegyzésére,
reagal a felmeriil$
kérdésekre. Szem el6tt

Onalléan 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 | Szakszeriien ajanl, | Onalléan képes a vendégek igényei

ajanl az allergének és az
egészséges taplalkozas
figyelembevételével. [talokat

ajanl, azokat pdrositja a vendég
altal megrendelt ételekhez.

ételek készitésének modjat, a
benniik taldlhaté allergéneket.
Ismeri az italajanlas szempontjait
€s az italok Osszetételét. [smeri az
egészséges taplalkozas
Osszetevdit, szempontjait.

reagal a vendég Adltal
felmeriild kérdésekre,
szem elott tartja a
vendégek fogyasztasi
igényeit.

szerint ételt, italt ajanlani az tzlet
sajatossagai szerint

Felszolgalast végez a kiilonbozd
felszolgalasi médok és az egység
igényeinek figyelembevételével.
Elékésziti a  felszolgalashoz
sziikséges eszkozoket, elkésziti az
italokat, majd szakszerien kiviszi
az ételeket, italokat a vendégek
asztalahoz.

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

Szem el6tt tarja a
vendégek igényeit,
precizen végzi
munkajat, torekszik a
vendégek  felmeriild
igényeinek
kielégitésére.
kérdéseikre

Onalléan képes alkalmazni a felszolgalas
szabdlyait, munkajat tisztan és gyorsan
végzi, az ecsetlegesen felmeriild sajat
hibait gyorsan korrigalja.
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| szakszertien és
| udvariasan valaszol.

Italokat ajanl  (alkoholos és | Ismeri a vendéglatasban
alkoholmenetes) a vendég altal | értékesitett kavé
valasztott  ételekhez. Munkaja | kiilonlegességeket, a likéroket,
soran a hazai igényeknek | parlatokat, a koktélok
megfelelden, kiilonbdzd italokat | elkészitéséhez szilkséges egyéb
| készit a barista, a bartender, a | alapanyagokat. Ismeri a

| sommelier tapasztalatai alapjan.
| Etelt készit a vendég asztalanal és
felszoigalja azt.

| alkoholtartalmn
| szervirozasara
| eldirasokat és ajanlasokat. Ismeri

magyarorszagi borvidékeket, a
borok készitését, felszolgalas
szabalyait. Ismeri a hazai és
nemzetk6zi  alkoholmentes é€s
italokat, azok
vonatkozo
ételkészités

a vendég elott

szabalyait.

Munkajaban torekszik

a kreativitdsra, az
igényes, tiszta, gyors
preciz munkara, reagal
a felmeriilé kérdésekre,
4 italkészitési  és
ételkészitési  eljardsok
elsajatitdsara torekszik,

figyelemmel kiséri az |

Gj trendeket

Onalléan képes az italokat €s a vendég
eltt késziild ételeket elkésziteni é€s
felszolgalni

A vendégekkel magyar €s
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 kommunikédcié  ra
vonatkozd eldirasait, legalabb egy

Udvariasan reagal a
felmeriild kérdésekre,
szakszerlien, szabaly
kdvetden,
tisztelettudoan
kommunikél széban és

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

idegen nyelven a szakmai | irisban magyar ¢€s
szdkincset. legalabb egy idegen
nyelven.

| Igény- és elégedettségmérést | Ismeri a marketing alapjait, Munkéajaban a | Onalléan méri fel a vendégek igényeit €s
végez, megkérdezi a vendégeket a | atfogd ismeretekkel rendelkezik | marketing allapitja meg elégedettségének mértékét,
nydjtott szolgaltatasokrél alkotott | az  igény- és  elégedettségi tevékenységet, a napi | az lizletvezetd iranyitasaval kérdbiveket
véleményiikrdl, a  felmeriild | felméréshez sziikséges kérdéivek | mikddes folyaman | készit.
igényeikrol. Osszeallitasahoz. szem  el6tt  tartja.

munkajat Ggy végzi.
hogy a kialakitott tizleti
arculathoz igazodjon.
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| Rendet tart {izemelés k(‘izben,_

| munkakdrnyezetében betartja a
kérnyezetvédelmi eldirasokat.

- vonatkozd

i
Ismeri a munkakodmyezetét, a ra |
kornyezetvédelmi |
szabalyzatokat.

Megszervezi és lebonyolitja a
kiilonb6zé  rendezvényeket a
| megrendeld igényei alapjan.

Ismeri a rendezvényszervezés
alapjait, a beszallitokkal valé
kapesolattartas protokolljat.

Hajlandd0 a  rend | Munkatarsaival folyamatosan
kialakitasara és | egylittmiikodik a kérnyezetiikk megdvasa
megorzésére, szem | érdekében. Betartja a|
elétt tartja a higiéniai | kérnyezetvédelemre vonatkozd |
és egyéb szabélyokat. | eldirasokat, az iizletvezetd utasitdsait. |
Munkéja soran | Kollégdival szoros egylittmiikddésben
térekszik a tokéletes | tervezi meg és bonyolitta le a|
kivitelezésre, rendezvényeket. A ra bizott feladatokat |

rugalmasan és legjobb
tudasa szerint kezeli a

teljes feleldsséggel végzi el a rendezvény
sikeressége cé€ljabol.

felmeriild  problémds

szituacidkat. B o
Irényitja a beosztott munkatarsait, | Ismeri a  beosztasdval jard | Torekszik az igényes | Onalléan iranyitja munkatarsai
megtervezi a munkafolyamatokat | munkakéri feladatokat, a | munkavégzésre, tevékenységét, azt rendszeresen
a  megfeleld munkavégzeés | vallalkozasnal mitkddd | munkatdrsaitol is | ellendrzi, a belsd szabalyzatokat betartja
érdekében, az  izlet napi | hierarchidt, az ala- és fblé | maximélis precizitast | és betartayja. Szilkség esetén gyors |
feladatainak megvalositasa soran | rendeltségi viszonyokat, | var el. Munkakori | dontéseket hoz. Egyes problémas |

felelosségkoroket és hataskordket | feladatait legjobb | esetekben a vallalat vezetésével egyeztet.

tudasa szerint

teljeskorien ellatja. A

pozitiv munkahelyi

hangulat

megteremtéscre és

megorzesére nagy

hangsulyt fektet.
Kiallitta a szamlat, kezeli a | Alkalmazéi szinten hasznal | Szem elott tartja a | Onédlléan képes szamlat kiallitani, kezeli
pénztargépet, éttermi szoftvert, | éttermi szoftvert, ismeri a fizetési | pénzkezelési az éttermi szoftvert. Onalldan hasznalja a
fizetteti a vendéget, gondoskodik a | modokat, a szamla formai és | szabalyokat, a szamlat | készpénz kimélé fizetési modokat.
kiallitott szamlak iktatdsarél és | tartalmi elemeit, az érvényben | precizen, szakszeriien | Kézosen kollégdival egylittmiiksdve

megorzésérol.

lév6 AFA  szabalyozast, a
bizonylatolasra vonatkozé
szabalyokat.

késziti el a
bizonylatolas
szabalyainak
betartasaval.

fizettet.
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Elszamol a  tevékenységével | Ismeri a készletek kezelésének | Torekszik az idedlis Onéalloan  képes az  elszamolas
osszefiiggd készicttel, a miiszak | szabalyait, ismeri az elszdmolasra | készletallomany elvégzésére, a készleteket a belsd
végén a bevétellel. | vonatkozé belso eléirdsokat. fenntartasdra. pontos. | szabalyzatban foglaltaknak megfelelden
preciz elszdmolast | rendszeresen ellendrzi. potolja, selejtezi,
{ | vezet a | rendszerezi. A készletezésben a ra |
7 ?’ készletvaltozasokrol. | vonatkozé szabdlyokat betartja, illetve |
‘, | o betartatja. |
Napi munkatevékenységét | Ismeri a munkavédelmi, | Szakszertiien, az | A munkavédelmi, balesetvédelmi. tliz €s
munkavédelmi, balesetvédelmi, | balesetvédelmi, tiz és | eldirasoknak komyezetvédelmi eloirasokat betartja,
tliz és koérnyezetvédelmi eldirasok, | kdrnyezetvédelmi  eldirasokat. | megfelelen végzi | azokat betartatja, ellenorzi.
| és az alapvetd élelmiszer | rendelkezik alapvetd | munkajat. Elkotelezett
biztonsagi  szabalyok alapjan | élelmiszerbiztonségi a sajat, a munkatarsi €s
végzi. ismeretekkel. a  vendégek  testi
épségének és
egészségének
- - megorzésére.
Kozremitkddik a  kilonbozo | Ismeri a leltdrozasra vonatkozo | Preciz munkat végez, | Betartja €s betartatja a leltarozasra
részlegek leltarfelvételi | rendeleteket, a leltar | az adatokat pontosan | vonatkozo bels¢  szabalyzatot. A
folyamataiban. rendszerességének mértékét, az | rogziti, torekszik a | leltdrozast rendszeresen végrehajtja
azokhoz kapcsolodd | leltarhidny munkatdarsaival egytittmiikbdve.
4 | bizonylatokat. | elkeriilésére.
| A vendéglato tizlet gazdasagi | Ismeri a gazdalkodas | Kezdeményezi az Gj | A vezetok, tulajdonosok
érdekeit képviselve kalkuldlja az | folyamataban az iizleti szintii | modszerek bevezetését | iranymutatasaval, o6nalléan el  tud
| arakat és készletelszamoltatasi | arképzés lényegét, a leltarért valo | a gazdalkodas | szamolni, arakat kialakitani, 06nallo
| szamitasokat végez. Az ételek és | anyagi felel6sséget, az izlet folyamataba, dontéseket hozni az  értékesitéssel
| italok adagjainak kiszamoldshoz | elszamolas  folyamatat, ezek | nyilvantartaséba, kapcsolatban.
tomeg- és veszieségszamitasokat | kiszdmitasanak modjait. | ellenérzésébe.

végez.

7. Ertékelés

| Az elézetes tudas, tapasztalat és DiaghosztikUs értékelés

_tanulasi alkalmassag megallapitasa
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A tantargy oktatasa soran alkalmazott a tanulasi hibak és nehézsééek feltarasa a tanulasi folyamat soran,
teljesitményértékelés :

| Mindsité, 6sszegz6 és lezaro irasbeli feladat

| teljesitményértékelés egy-egy tanulési | Gyakorlati feladat, projektfeladat _

szakasz lezarasaként ————
Portfolio készitése

[_Az érdemjegy megéllapifésénak mddja . | havonta egy osztalyzat

8. A szakiranyu oktatas tanulasi teriiletei és id6tartama
10. Evfolyam (ssz.0raszdm 612+Nydri.gyak.175)

1. Rendezvényszer vezetési ismeretek 36 6ra

2. Vendégtéri ismeretek 36 6ra

3. Etel és italismeret 450 dra

4. Ertékesitési ismeretek 54 6ra

5. Gazdalkodasi €s tigyviteli ismeretek 36 ora

Nyari szakmai gyakorlat: 175 éra

11.Evfolyam (ssz.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 ligyviteli ismeretek 31 déra
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Ii. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

10. évfolyam

1. Rendezvényszer vezetési ismeretek 36 éra

Rendezvények
tipusai, fajtai

A vendégfogadas szabalyai

Etkezéssel egybekotott rendezvények: allofogadasok, koktélparti, iiltetett allofogadasok, eskiivik és egyéb csaladi
rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas rendezvények

Rendezvények protokollja

Ertékesités
folyamata

Felszolgalas altalanos szabalyai

Uzletnyitas elétti elokésziiletek

Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas
Szamla kiegyenlitése. fizetési modok

Zarés utani teendok

Kommunikacié a

Kommunikacié az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikacié a tarsas étkezéseken
Kommunikacié a biifé/koktélparti étkezéseken

logisztika

vendéggel woe s . A i " -y y .
g8e Kommunikacié a csaladi eseményeken és egyéb tinnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei, adminisztralasa
Rendezvény Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések, allo/iiltetett fogadas)

Eszko6zigény, technikai hattér, munkaeré-szitkséglet
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| Rendezvény

' bonyolitasa |

Nyitas elotti elokészité miiveletek

Szervizasztal felkészitése

Gépek iizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek feltsltése

Terités (asztalok beallitdsa, letorlése, abroszok szakszerti felhelyezése, terités sorrendjének betartasa)

2. Vendégtéri ismeretek 36 ora

Felszolgalasi e fents _— . . oy

o i bl a felszolgalas altalanos szabélyai, vendég fogadasa, ajanlas

Felszolgalas Felszolgalasi modok, a felszolgalds menete, folyamata Etlap szerinti féétkezések lebonyolitisa Rendezvényen valé
lebonyolitasa felszolgalas

3. Etel és italismeret

450 ora

Konyhatechnologiai
alapismeretek

Darabolasi, bundazasi modok, stiritési, dusitdsi eljarasok A hikdzlési eljarasok, konfitalas, szuvidalds és egyéb modem |
konyhatechnolédgiai eljarasok fogalma, rovid, szakszerii magyarazata

Etelkészitési

Hideg eloételek, levesek, meleg eloételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak, dresszingek, féételek, befejezd

ismeretek fogasok

Italismeret €s P . ] g ok — v 2 . T
g Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, s6rok, parlatok, likérék, Borvidékek, jellemzé szol6fajtak,

felszolgalasuk . ep o ge . .

szabilye] borok, boraszatok Aperitif és digestiv italok, kevert béritalok

4. Ertékesitési ismeretek 54 éra
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Etlap és itallap
szerkesziésének Etlap. itallap, artabla, tablds ajanlat, elektronikus valasztékkozlé eszkozok. fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus
| marketing valasztékk6zlo eszkozok

| szempontjai
Abankett kinalat | Vendégigények, szezonalités, alkalom, technologia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre ailo szemelyzet
kialakitasanak szakképzettsége
szempontjai

5. Gazdilkodasi és iigyviteli ismeretek 36 6ra

Beszerzés Nyersanyagok beszerzési kdvetelményei

Raktarak tipusai, kialakitdsidnak szabalyai
Raktarozas Uzemi, iizleti terméktarolas szabalyai
A selejtezés szabalyai

Termelés Termelés helyiségei

Széazalékszamitas,
mértékegységatvaltasok
| Megoszlasok Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok
| szamitasa, kerekitési
szabalyok

Arképzés Arpolitika, az arkialakitasok nemzetkdzi formai, ,,food cost”, ,,beverage cost” cost fogalma, szamitasuk modja

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




Alapveté munkajogi €s

addzasi formak
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Munkaltaté és munkavallald kapcsolata (munkaszerzédés fogalma, tartalma, jellemzoi)
Munkavallal6é és munkaitato jogai és kotelességei
Munkakori leiras célja, tartalma

11. Evfolyam

1. Rendezvényszer vezetési ismeretek 46,5 ora

g s Etikett és protokoll szabalyok
Kommunikacié a . ;
; Megjelenés
vendéggel : ; : .
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése
Alkalmi rendezvényekre valé terités adott és sajat osszeallitast étrend alapjan
Rendezvény Rendezvényen valé felszolgalas (bankett, koktélparti, allo/iltetett fogadas, diszétkezések) eszkdz6k csomagolasa,
bonyolitasa széllitasa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszimolas)
Lebonyolitas dokumentumai (forgatokdnyv, diszpozicio)
Elszamolas, Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, eléleg, eldlegbekérd, foglal6, kotbér, lemondasi feltételek,
fizettetés lemondas stb.

2. Vendégtéri ismeretek 31 éra

Felszolgalasi
ismeretek

A felszolgalas ltaldnos szabalyai, vendég fogadasa, ajanlas

Felszolgalas
lebonyolitasa

Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen vald felszolgalds
Szobaszerviz feladatok ellatasa

Fizetési modok

Bankkartyas, egyéb készpénzkimélé fizetési modok, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, elszamolas a munkaltato
felé

3. Etel és italismeret 372 éra
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| Etelkészitési
ismeretek

Hideg eléételek. levesek, meleg eloételek. fozelékek, koretek, martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejezo
fogasok

Betekintés a
csucsgasztrondmia
vilagaba, fine
dining

A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csicsgasztronomia Gjdonsagai. érdekességei

Etterem értékel6 és
minésité rendszerek
a vilagban

Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google

Italok ismerete és
felszolgalasuk
szabalyai

Italok készitésének
szabdlyai

borok. szénsavas borok, sorék, parlatok, likérok, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, iidit6k, asvanyvizek és
felszolgalasuk szabalyai

Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése

Etelek és italok
parositasa, étrend
| 6sszeallitas

| Etel és ital
érzékenységek,
intoleranciak,
allergiak

Aperitif és digestif italok, italajanlds

 Etlap fajtai (4lland6, napi, alkalmi vagy sziikitett)
| Etlap szerkesztésének szabalyai Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend 6sszeallitds szempontjai,
Alkalmi meniisorok gsszeallitasa, étrendek és a hozza il16 italok ajanlasa

| A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6forduld 14-féle allergén anyag
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4. Exrtékesitési ismeretek 46,5 6ra

| A bankett kinalat
kialakitasanak
| szempontjai

Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettseg, helyszin, rendelkezésre alld személyzet
szakképzettsége

A Séf (tablas)
ajanlat
kialakitasanak
szempontjai
Sommelier
feladatanak
marketing
vonatkozésai

| Vendéglato
egységek online
tevékenységének
elemzése
Gasztroesemények
az online térben
Hirlevelek
szerkesztése és

| marketing
ﬂ_y_gr_l_qt}(ozésai

Ajénlatok kialakitasa a séf lehetoségei és itéletei alapjan.

| Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak

, ]thterem megjelenése az online térben
| Etteremhonlap felépitése, adminfeladatok Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.

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

A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes megvalasztasa az online protokoll
szerint
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5. Gazdalkodasi és figyviteli ismeretek 31 éra

Ugyvitel a g s . , i el o . . .
c 1o 5 5 H
vendéglatésban Bizonylatok, szamlak. Bizonylatok tipusai, szigorii szamadasi bizonylatok jellerzoi
Arképzés Arpo]itika, az arkialakitasok nemzetkozi forméi, .. food cost”, ,,beverage cost” cost fogalma, szamitdsuk modja
: : Leltarhidny, tSbblet értelmezése
Elszamoltatas . s it . . o B P s ; ;
Normalizalt hidny, forgalmazasi veszteség, raktar-elszamoltatas, értékesités elszamoltatasa
Siklos, 2023.08.31.
2 st A
/7
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