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Pincér-vendégtéri szakember szakma— 4 1013 23 04 részletes szakmai tartalma

10. évfolyam

A tanulasi teriilet tantargyainak 6ssz 6raszama: 900 6ra
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja:
A pincér — vendégtéri szakember képzés soran a tanulok olyan ismeretek birtokaba keriilnek,
amelyek segitségével a vendégeket minden esetben az elvarasaiknak megfelelden, a lehetd
legmagasabb szinvonalon szolgalhatjak ki. A képzés célja, hogy a leend6é szakembereket
felkészitse a 21. szdzad kihivéasaira.

1. Rendezvényszervezési ismeretek tantargy 90/900 ora

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy tanitadsanak célja, hogy a tanulo ismereteket szerezzen a vendéglatasban eléfordulo
rendezvényekrol, kiilonos tekintettel az alabbiakra: elokésziiletek, eszkdz- és munkaerdigény
meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- €s italvalaszték, felszolgalasi modok,
rendezvénylogisztika, elszdmoltatas, a jovo rendezvényei.
A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozd specialis
elvarasok:

Legalabb 5 év rendezvényszervezési és lebonyolitasi tapasztalattal, szakoktatoi vagy

minimum érettségivel és kdzépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai

mestervizsgaval rendelkezd személy

A tantargy témakorei

A rendezvények tipusai, fajtdi 6/90 ora
A vendégfogadas szabalyai. Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések,
allofogadasok, koktélparti, iiltetett allofogadasok, eskiivok és egyéb csaladi rendezvények,
protokollfogadasok, egyéb tarsas rendezvények. Rendezvények protokollja
Az értékesités folyamata 20/9006ra
Munkakorok, értékesitési formak
Ertékesités munkakorei (lizletvezetd, teremfondk, pincér, sommelier, pultos, bartender,
vendéglato elado, kavéfozd/barista)
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
Felszolgalas altalanos szabalyai
Uzletnyitas el6tti elokésziiletek
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tandcsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok
Zaras utani teendok
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

Kommunikacio a vendéggel 14/90 ora
Altaldnos kommunikacids szabalyok
Kommunikacio az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikacid a tarsas étkezéseken
Kommunikaci6 a biifé/koktélparti étkezéseken
Kommunikacié a csaladi eseményeken €s egy¢b linnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok



Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Rendezvénylogisztika 20/90 ora
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések,
allo/iiltetett fogadas). Eszkdzigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet

A rendezvény lebonyolitasa 20/90 ora

Nyités elotti el6készité miiveletek

Szervizasztal felkészitése

Gépek lizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek feltoltése

Terités (asztalok beallitasa, letdrlése, abroszok szakszertli felhelyezése, terités sorrendjének
betartdsa)

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat dsszedllitast étrend alapjan (részvétel étel-
¢s italsor dsszedllitasaban), szerviz asztal és kisegito asztal szakszerti felkészitése
Rendezvényen val6 felszolgélas (bankett, koktélparti, allo/iiltetett fogadas, diszétkezések)
eszk6zok csomagolasa, szallitasa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,
elszamolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicid)

Elszamolas, fizettetés 10/90 ora
Bankkartyés, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, eldleg, eldlegbekérd, foglalo,
kotbér, lemondasi feltételek, lemondas stb.

2. Vendeégtéri ismeretek tantargy 36/900 ora

A tantargy tanitdsanak {6 célja:
A tantargy témakorei a vendég érkezésétol a tdvozasaig eléfordulod dsszes munkafolyamatot
érintik. Ismertetik a vendéglato iizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkozeit, felszereléseit,
butorait és gépeit.
A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis
elvarasok:
Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, minimum 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatoi
vagy minimum ¢€rettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai
mestervizsgaval rendelkez6 személy

A tantargy témakorei

Felszolgalasi ismeretek 16/36 ora
A felszolgaloval szemben tamasztott kdvetelmények, a felszolgalas altalanos szabélyai,
nyitas eldtti miveletek, vendég fogadasa, ajanlas

A felszolgalas lebonyolitdasa ) 20/36 ora
Felszolgalasi modok, a felszolgalas menete, folyamata . Etlap szerinti féétkezések
lebonyolitasa

3. Etel- és italismeret tantargy 36/900 ora

A tantargy tanitasanak {6 célja:



A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerjék az ételeket és italokat, az
alapanyagokat és a technologiakat, valamint a nemzetek konyhait. Tisztaban legyenek az
alkoholmentes €s az alkoholos italok szarmazasaval, készitésével, felszolgalasaval.
Elsajatitsak az alapfoku bartender, barista és sommelier ismereteket.
A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis
elvarasok:
Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatoi, vagy
minimum érettségivel és kdzépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai
mestervizsgaval rendelkezd személy

A tantargy témakorei

Konyhatechnoldgiai alapismeretek 6/36 ora
Darabolasi, bundazas, modok, siiritési, dusitéasi eljarasok
A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnologiai eljarasok
fogalma, révid, szakszerli magyardzata

Etelkészitési ismeretek 12/36 ora
Hideg el6ételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak,
dresszingek, foételek, befejezd fogasok

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai 10/36 ora
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likoérok, kaveék,
kavékiilonlegességek, tedk, tiditdk, dsvanyvizek) Borvidékek, jellemzd sz616fajtak, borok,
borészatok . Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Az italok készitésének szabalyai 6/36 ora
Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése

4. Ertékesitési ismeretek tantargy 54/900 ora

A tantargy tanitasanak fo célja:
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a képzésben részt vevok elsajatitsdk a vendégek tokéletes
kiszolgalasat, a vendéggel valo professzionalis kommunikaciot, a konfliktus- és
reklamaciokezelést.
A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis
elvarasok:
Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatdi, vagy
minimum érettségivel €s kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval
rendelkezd személy

A tantargy témakdrei

Etlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai 27/54 ora
Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus vélasztékkozlé eszkozok, fagylaltlap,
borlap, egyéb specifikus valasztékkozld eszkozok

A bankettkinalat kialakitasanak szempontjai 27/54 ora
Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre
allo személyzet szakképzettsége



5. Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek tantargy 36/900 ora

A tantargy tanitdsanak {6 célja:

A tantargy tanitdsanak f6 célja az lizletben folyd gazdéalkodasi, adminisztracids és elszamolasi
folyamatok ismertetése.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis
elvarasok : -

A tantargy témakdrei

Beszerzés 3/36 ora
Arurendelési és beszerzési tipusok
Nyersanyagok beszerzési kovetelményei

Raktarozas 5/36 ora
Az aruatvétel szempontjai €s eszkozei
Raktarak tipusai, kialakitasanak szabalyai
Uzemi, iizleti terméktarolas szabélyai
A selejtezés szabalyai

Termelés 4/36 ora
Vételezések szabalyai
Vételezések szempontjai: szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott
elokészités
Termelés helyiségei

Ugyvitel a vendéglatasban 8/36 ora
Bizonylatok, szdmlak, leltarozas
Bizonylatok tipusai, szigoru szamadasu bizonylatok jellemzoi
Készletgazdalkodas a vendéglatasban

Szazalékszamitds, mértékegység-atvaltdasok 6/36 ora
Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok

Arképzés 6/36 éra
Arpolitika, az arkialakitasok nemzetkozi formai, ,,food cost”, ,,beverage cost” cost
fogalma, szamitdsuk maodja, ELABE-szint, arrésszint szamitasa, arengedmények szamitasa,
fajtai, brutto és netto ar, afa, beszerzési ar, arrés

Vallalkozasi formdk 4/36 ora
Villalkozési formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)

6. Portfolio készités tantargy 18/900 ora

A tantargy tanitasanak {6 célja :

A tantargy tanitdsanak f6 célja a tanuld szakmai képzése soran elsajatitott tevékenységeit
dokumentaélja irdsos forméaban, melyeket a munka vilagaban hasznositani tud.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis
elvarasok -

A tantargy témakorei



A portféliokészités alapjai 4/18 6ra
A portfolio értelmezése, célja, funkcidja
A portf6lio tartalmi elemei
A portfolio formaja, formai kovetelményei
A portfolio készitésének menete
A portfolio értékelésének szempontjai

Bemutatkozas, célkitiizés 4/18 ora
Az irasban torténd bemutatkozas szabalyai, dokumentumai. Bemutatkozo kartya, levél,
onéletrajz, motivacids levél irasa

Dokumentumgytijtés 10/18 ora
A dokumentumok lehetséges kore . A portfolio készitésének 1épései: a dokumentumgytiijtés
tervezése, elokészitése, dokumentumkészités, szerkesztés, reflexiod

7. Szakiranyu ismeret tantargy 630/900 ora

A tantargy tanitasanak {6 célja :
A tantargy tanitasanak f6 célja a tanuld szakmai képzése soran elsajatitja a vendégtéri
szakember tevékenységeit a gyakorlatban.
A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozd specialis
elvarasok:
Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkez6, szakoktatoi, vagy
minimum érettségivel és kdzépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai
mestervizsgaval rendelkez6 személy

A tantargy témakorei

Az iskolai oktatés keretein beliil oktatott vendégtéri szakember képzési
kovetelményeinek gyakorlatban val6 elsajatitasa a dualis képzéhelyen.



11. évfolyam

1. Vendégtéri ismeretek tantargy 46,5/806 ora

A tantargy tanitdsanak {6 célja :

A tantargy témakorei a vendég érkezésétdl a tavozasaig eléforduld dsszes munkafolyamatot
érintik. Ismertetik a vendéglato iizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkozeit, felszereléseit,
butorait és gépeit.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis
elvarasok :

Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, minimum 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatoi vagy
minimum érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval
rendelkezd személy

A tantargy témakdrei

Felszolgadlasi ismeretek 15/46,5 ora
A felszolgaloval szemben tamasztott kdvetelmények, a felszolgalas altalanos szabalyai,
nyitas eldtti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas
A felszolgalas lebonyolitdsa 25,5/46,5 ora
Felszolgalasi modok, a felszolgdlds menete, folyamata
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa
Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa

Fizetési modok 6/46,5 ora
Bankkartyas, egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutalasos fizettetés
menete, elszamolas a munkaltato felé

2. Etel- és italismeret tantirgy 46,5/806 ora

A tantargy tanitdsanak {6 célja:
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerjék az ételeket és italokat, az
alapanyagokat és a technologidkat, valamint a nemzetek konyhait. Tisztaban legyenek az
alkoholmentes €s az alkoholos italok szarmazasaval, készitésével, felszolgalasaval.
Elsajatitsak az alapfokt bartender, barista és sommelier ismereteket.
A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis
elvarasok:
Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatoi, vagy
minimum ¢érettségivel és kdzépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai
mestervizsgaval rendelkez6 személy

A tantargy témakorei

Betekintés a csucsgasztronomia vilagaba, ,, fine dining” 3,5/46,5 ora
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csticsgasztrondmia ujdonsagai, érdekességei



Etterem-értékeld és -minésitd rendszerek a vildgban 3/46,5 ora
Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai 15/46,5 ora
Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, kavék,
kavékiilonlegességek, tedk, tiditdk, asvanyvizek) Borvidékek, jellemzd sz616fajtak, borok,
boraszatok . Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Etelek és italok parositasa, étrend-osszeallitas 20/46,5 ora
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allandd, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabélyai
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Alkalmi étrend 6sszeallitds szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai Alkalmi
meniisorok 0sszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok ajanlasa

Etel- és italérzékenységek, intoleranciak, allergidk 5/46,5 ora
A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban eldforduld 14-féle allergén anyag

3. Ertékesitési ismeretek tantargy 46,5/806 ora

A tantargy tanitasanak fo célja:
A tantargy tanitasanak célja, hogy a képzésben részt vevok elsajatitsdk a vendégek tokéletes
kiszolgalasat, a vendéggel valo professzionalis kommunikaciot, a konfliktus- és
reklamacidkezelést.
A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis
elvarasok:
Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatoi, vagy
minimum érettségivel és kdzépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai
mestervizsgaval rendelkez6 személy

A tantargy témakorei

A bankettkinalat kialakitdsanak szempontjai 10,5/46,5 ora
Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre
allo személyzet szakképzettsége

A séf- (tablas) ajanlat kialakitasanak szempontjai 5/46,5 ora
Ajanlatok kialakitasa a séf lehetdségei és itéletei alapjan.

Sommelier feladatinak marketingvonatkozasai 5/46,5 ora
Borvidékek, boraszatok ismerete, bordszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak
Vendéglato egységek online megjelenése, elemzése 14/46,5 ora

Etterem megjelenése az online térben
Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok
Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.

Gasztroesemények az online térben 6/46,5 ora
Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasanak megjelenése az online protokoll
szerint a kozosségi oldalakon

Hirlevelek szerkesztése és marketingvonatkozasai 6/46,5 ora



A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiilldésének szempontjai, célcsoportok helyes
megvalasztasa az online protokoll szerint

4. Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek tantargy 46,5/806 ora

A tantargy tanitdsanak f6 célja:

A tantargy tanitdsanak f6 célja az lizletben folyd gazdéalkodasi, adminisztracids és elszamolasi
folyamatok ismertetése.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis
elvarasok

A tantargy témakorei

Arképzés 16,5/46,5 éra
Arpolitika, az arkialakitasok nemzetkozi formai, ,,food cost”, ,,beverage cost” cost
fogalma, szamitasuk modja, ELABE-szint, arrésszint szamitasa, arengedmények szamitasa,
fajtai, brutto és netto ar, afa, beszerzési ar, arrés

Jovedelmezoség 10/46,5 ora
A koltség fogalma, az eredményfogalma
Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, addzas eldtti eredmény szamitasa
Koltségszint, eredményszint szamitasa, egyszerli jovedelmezdségi tabla felallitasa

Elszamoltatas 10/46,5 ora
Leltarhiany, tobblet értelmezése
Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség, raktar-elszamoltatas, értékesités elszamoltatasa

Vallalkozasi formak 5/46,5 ora
Villalkozasi formak, tipusok (egyéni €s tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)
Vendéglatasra jellemz0 vallalkozasi tipusok jellemzdi (egyéni, bt., kft. alapitasa,
alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai, vallalkozasok
vagyona, megsziintetési modjai, belsd és kiilso ellendrzése, NAV)

Alapveté munkajogi és adozasi formak 5/46,5 ora
Munkaltato és munkavallald kapcsolata (munkaszerzddés fogalma, tartalma, jellemzdi)
Munkavallal6 és munkaltato jogai és kotelességei
Munkak®ori leiras célja, tartalma
Ado fogalma, alanya, targya, adozas alapelvei, funkcioi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzdi (szja, jovedéki ado, osztalékado, nyereségado,
kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabalyai)

5. Szakmai idegennyelv tantargy 15,5/806 ora
A tantargy tanitasanak {6 célja :

A tantargy tanitasanak f6 célja a szakmai idegennyelvii kommunikaci6 elsajatitasa.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis

elvarasok : Idegennyelv tanar diploma

A tantargy témakorei

Szakmai idegen nyelv hasznalata a vendég fogadasa kdzben



Italok — ételek idegen nyelvii ismerete
Kommunikacid, iigyvitel idegen nyelven

6. Portfolio készités tantargy 31/806 ora

A tantargy tanitdsanak fo célja:

A tantargy tanitasanak f6 célja a tanuld szakmai képzése soran elsajatitott tevékenységeit
dokumentélja irdsos formaban, melyeket a munka vilagaban hasznositani tud.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé specialis
elvarasok: -

A tantargy témakorei

Dokumentumgyiijtés 16/31 ora
A dokumentumok lehetséges kore . A portfolio készitésének Iépései: a dokumentumgytijtés
tervezése, elokészitése, dokumentumkeészités, szerkesztés, reflexio

Osszegzés, reflexié 15/31 ora
Az Osszegzés tartalmi elemei . Osszegzés (reflexio) irdsa

7. Szakiranyu ismeret tantargy 542,5/806 ora

A tantargy tanitdsanak f6 célja:

A tantargy tanitasanak f6 célja a tanuld szakmai képzése soran elsajatitja a vendégtéri

szakember tevékenységeit a gyakorlatban.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis

elvarasok:
Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatdi, vagy
minimum érettségivel €s kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai
mestervizsgaval rendelkez6 személy

A tantargy témakorei

Az iskolai oktatas keretein beliil oktatott vendégtéri szakember képzési
kovetelményeinek gyakorlatban vald elsajatitasa a dualis képzdhelyen.



