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A szakiranyu oktatas képzési programja
Tantargyalapu oktatasszervezés esetén

I. 0SSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai (Forras: KKK és/vagy PTT)

1. | Az agazat megnevezése: Turizmus-vendeéglatas
2. | A szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember
3. | A szakma azonositdé szama: 41013 23 04
4. | A szakma szakmairanyai: -
5. | A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
6. | A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
7. Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
8. | Kapcsolodoé részszakmak megnevezése: Pincérsegéd
9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképz6 iskolai oktatasban: 175 éra
10. | A szakiranyu oktatasra egy idében fogadhaté tanuldk, illetve
képzésben részt vevé személyek maximalis létszama:
(Figyelem! A dualis képzbhely a szakképzési munkaszerz6dés megkotését megel6zéen a
tanulok, illetve a képzésben részt vevs személyek szamara — jogszabalyban foglalt rendelkezések
megtartasaval — kivalasztasi eljarast folytathat le. Szakképzési munkaszerzédés azzal a
tanuloval, illetve a képzésben részt vevo személlyel kéthetd, aki a szakmara elSirt egészségiigyi
feltételeknek és palyaalkalmassagi kévetelményeknek megfelel.!)
11. | A képzés célja: Pincér-vendégtéri szakember szakma megszerzése
12. | A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség): Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsgaval

rendelkezdk




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

Készségek, képességek Ismeretek Elvart viselkedésmédok, | Onallésag és feleldsség mértéke
attittidok

Elvégzi az lizemeltetéssel | Ismeri a vendéglatoipari gépek | Szakszerlien kezeli a pulti és éttermi | Onallban  megitéli a  gépek, eszk6zék

kapcsolatos teendbket, belizemeli | hasznalatat, kezelését. gépeket. Precizen, Szakszeriien, | mikddbképességét, hasznalhatésagat, sziikség

és kezeli a vendéglaté Uzlet pontosan végzi a napi feladatat. esetén karbantartja vagy karbantartatja azokat.
gépeit.

Elbkésziti a vendégteret a vendég | Ismeri az éttermi el6készitd Onalléan és a szakmai szabalyok
fogadasara, kialakitia a "mise en | miiveleteket, a terités figyelembevételével képes az étterem és a
place"-t. szabalyait. teritéshez sziikséges eszkdzbk elbkészitésére.
Részt vesz az aru szakszer( | Ismeri az aruatvétel és a | Preciz munkat végez az  aruk | Onalldéan képes az aruatvétel lebonyolitasara, a
mennyiségi és minéségi, valamint | raktarozas szabalyait, | kezelésében, dokumentalasaban, | raktarak rendjének betartasara, a dokumentacio

érték szerinti atvételében,
tarolasaban és az arukészlet
eléiras szerinti

dokumentalasaban.

dokumentumait, szoftvereit,
megérti a szamla, szallitdlevél,
adatait

torekszik, hogy naprakész ismeretekkel
rendelkezzen az arukészletrdl

vezetésére.

Kiallitja az értékesitéshez
kapcsolédo megfeleld
bizonylatokat és a vételezési
dokumentumokat, hagyomanyos

és elektronikus formaban is

Ismeri a bizonylatolas, a
bizonylatok kitoltésének
szabalyait, a bizonylatok tartalmi
koévetelményeit, ismeri az
értékesités szoftvereit.

Pontosan és szakszerlien kezeli a
bizonylatokat. Szem el6tt tarta a
bizonylatok kezelésének szabalyait

Onalldan képes a bizonylatokat kezelni,
rendszerezni. Az Uizletben hasznalt szoftvereket
betanitas utan napi munkajaban hasznalja.

Fogadja a vendégeket, helyre | Ismeri a vendégfogadas, az | A vendégeket udvariasan fogadja, | A vendéglaté Uzletbe érkez6 vendégeket

kiséri, lellteti az etikett-protokoll | lltetés szakmai szabalyait. elézékenyen viselkedik velik onalléan fogadja, felméri a vendégek igényeit.

szabélyoknak megfeleléen.

Rendelést vesz fel a vendégektél. | Ismeri a rendelésfelvétel | Torekszik a rendelés pontos | Onalléan képes kezelni, rendszerezni a
szabalyait, alkalmazdi szinten | feliegyzésére, reagal a felmerllé | rendeléseket, eldonti, hogy az (zlet dolgozoi

ismer éttermi szoftvert, amivel a
rendelést rogziti.

kérdésekre. Szem el6tt tartja a vendégek
igényeit

tudjak-e teljesiteni a vendégek egyedi igényeit.

Ismerteti a valasztékot, ételeket

ajanl az allergének és az
egészséges taplalkozas
figyelembe vételével. Italokat

ajanl, azokat parositia a vendég
altal megrendelt ételekhez.

Ismeri az Uzlet valasztékat, az
ételek készitésének modjat, a
bennik talalhaté allergéneket.

Ismeri az italajanlas
szempontjait és az italok
Osszetételét. Ismeri az
egészséges taplalkozas

Osszetevdit, szempontjait

Szakszer(ien ajanl, reagal a vendég altal
felmerild kérdésekre, szem elétt tartja a
vendégek fogyasztasi igényeit.

Onalldan képes a vendégek igényei szerint ételt,
italt ajanlani az Uzlet sajatossagai szerint.

Felszolgalast végez a kildnb6zé

Ismeri a felszolgaldsi mddokat,

Szem elétt tarja a vendégek igényeit,

Onalléan  képes alkalmazni a felszolgalas




felszolgalasi médok és az egység
igényeinek figyelembe vételével.
El6késziti a felszolgalashoz
szllkséges eszkozoket, elkésziti
az italokat, majd szakszeriien
kiviszi az ételeket, italokat a
vendégek asztalahoz.

az étel- és italkészitési és
felszolgalasi szabalyokat.

precizen végzi munkajat, torekszik a
vendégek felmerdld igényeinek
kielégitésére, kérdéseikre szakszerlien
és udvariasan valaszol.

szabalyait, munkajat tisztan és gyorsan végzi, az
esetlegesen felmerild sajat hibait gyorsan
korrigalja.

ltalokat ajanl  (alkoholos és | Ismeri a vendéglatasban | Munkajaban torekszik a kreativitasra, az | Onalléan képes az italokat és a vendég el6tt
alkoholmenetes) a vendég altal | értékesitett kavé | igényes, tiszta, gyors preciz munkara, | készil6 ételeket elkésziteni és felszolgalni.
valasztott ételekhez. Munkaja | kildnlegességeket, a likéroket, | reagal a felmeruld kérdésekre, U(j
soran a hazai igényeknek | parlatokat, a koktélok | italkészitési és ételkészitési eljarasok
megfeleléen, kiilénbdzé italokat | elkészitéséhez szilkséges | elsajatitasara  torekszik, figyelemmel
készit a barista, a bartender, a | egyéb alapanyagokat. Ismeri a | kiséri az (j trendeket.
sommelier tapasztalatai alapjan. | magyarorszagi borvidékeket, a
Etelt készit a vendég asztalanal | borok készitését, felszolgalas
és felszolgalja azt szabdlyait. Ismeri a hazai és
nemzetkézi alkoholmentes és
alkoholtartalmd italokat, azok
szervirozasara vonatkozo
eléirasokat és  ajanlasokat.
Ismeri a vendég el6tti
ételkészités szabalyait
A vendégekkel magyar és | Ismeri a vendégtéri protokoll | Udvariasan reagal a felmeriil6 | Betartia a protokoll szabalyait, O6nalléan
legalabb egy idegen nyelven | szabalyait, legjobb  tudasa | kérdésekre, szakszerlien, | kommunikal magyar és legalabb egy idegen
kommunikal, folyamatosan | szerint igyekszik megfelelni a | szabalykdvet6en, tisztelettuddan | nyelven. Instrukcié alapjan hivatalos levelet
figyelemmel kiséri a vendégek | vendégek elvarasainak. Ismeri a | kommunikal széban és irasban magyar | fogalmaz és formaz hagyomanyos és
igényeit. szobeli és irasbeli | és legalabb egy idegen nyelven. elektronikus formaban tartalmi és formai
kommunikacid6 ra vonatkozd szabdalyok alapjan.
el6irasait, legalabb egy idegen
nyelven a szakmai székincset.
Igény- és elégedettségmérést | Ismeri a marketing alapjait, | Munkajaban a marketing tevékenységet, | Onalléan méri fel a vendégek igényeit és

végez, megkérdezi a vendégeket
a nyujtott szolgaltatasokrol alkotott
véleménykrél, a felmerdl6
igényeikrél.

atfogo ismeretekkel rendelkezik
az igény- és elégedettségi
felméréshez sziikséges
kérdéivek 6sszeallitasahoz.

a napi mikodés folyaman szem el6tt
tartja, munkajat ugy végzi, hogy a
kialakitott (izleti arculathoz igazodjon.

allapitia meg elégedettségének mertékét, az
Uzletvezet6 iranyitasaval kérddiveket készit.

Rendet tart Gzemelés kdzben,

munkakdrnyezetében betartja a
kérnyezetvédelmi elbirasokat.

Ismeri a munkakdrnyezetét, a ra
vonatkozé kérnyezetvédelmi
szabalyzatokat.

Hajlandé a rend kialakitdsara és
megbrzésére, szem el6tt tartja a higiéniai
és egyéb szabalyokat.

Munkatarsaival folyamatosan egylttmikoédik a
koérnyezetik megovasa érdekében. Betartja a
koérnyezetvédelemre vonatkozd elbirasokat, az
Uzletvezetd utasitasait.

Megszervezi és lebonyolitia a
kilénb6z6  rendezvényeket a
megrendeld igényei alapjan.

Ismeri a rendezvényszervezés
alapjait, a beszallitokkal vald
kapcsolattartas protokolljat.

Munkdja soran torekszik a tokéletes
kivitelezésre, rugalmasan és legjobb
tudasa szerint kezeli a felmerilé

Kollégaival szoros egyuttmikddésben tervezi
meg és bonyolitia le a rendezvényeket. A ra
bizott feladatokat teljes felelésséggel végzi el a




problémas szituaciokat

rendezvény sikeressége céljabol

Iranyitja a beosztott munkatarsait, | Ismeri a beosztasaval jaro | Térekszik az igényes munkavégzésre, | Onalldan iranyitia munkatarsai tevékenységeét,
megtervezi a munkafolyamatokat | munkakéri feladatokat, a | munkatarsaitdél is maximalis precizitast | azt rendszeresen ellenérzi, a bels6
a megfeleld munkavégzés | vallalkozasnal mikddé | var el. Munkakoéri feladatait legjobb | szabalyzatokat betartja és betartatja. Sziikség
érdekében, az lzlet napi | hierarchiat, az ala- és folé | tudasa szerint teljes kor(ien ellatia. A | esetén gyors dontéseket hoz. Egyes problémas
feladatainak megvaldsitasa soran. | rendeltségi viszonyokat, | pozitiv munkahelyi hangulat | esetekben a vallalat vezetésével egyeztet.
felel6sségkoroket és | megteremtésére és megbrzésére nagy
hataskoroket. hangsulyt fektet.
Kidllita a szamlat, kezeli a | Alkalmazdi szinten hasznal | Szem el6tt tartjia a pénzkezelési | Onalldan képes szamlat kiallitani, kezeli az
pénztargépet, éttermi szoftvert, | éttermi  szoftvert, ismeri a | szabalyokat, a szamlat precizen, | éttermi szoftvert. Onalléan hasznalja a készpénz
fizetteti a vendéget, gondoskodik | fizetési modokat, a szamla | szakszerllen késziti el a bizonylatolas | kimél§ fizetési modokat. Kdzdsen kollégaival

a kidllitott szamlak iktatasarol és
megérzéserél.

formai és tartalmi elemeit, az
érvényben 1&vé AFA
szabdlyozast, a bizonylatolasra
vonatkozé szabalyokat.

szabalyainak betartasaval.

egyuttmikddve fizettet.

Elszamol a  tevékenységével
Osszefiiggé készlettel, a miszak
végén a bevétellel.

Ismeri a készletek kezelésének
szabdlyait, ismeri az
elszamolasra vonatkozé bels6
eléirasokat.

Torekszik az idealis készletallomany
fenntartasara, pontos, preciz elszamolast
vezet a készlet valtozasokrol.

Onalldan képes az elszamolas elvégzésére, a
készleteket a belsd szabalyzatban foglaltaknak
megfeleléen rendszeresen ellendrzi, pétolja,
selejtezi, rendszerezi. A készletezésben a ra
vonatkozé szabalyokat betartja, illetve betartatja.

Napi munkatevékenység ét | Ismeri a munkavédelmi, | Szakszerlen, az eléirasoknak | A  munkavédelmi, balesetvédelmi, tlz és
munkavédelmi,  balesetvédelmi, | balesetvédelmi, tiz és | megfeleléen végzi munkajat. Elkotelezett | kdrnyezetvédelmi elbirasokat betartja, azokat
tlz és kornyezetvédelmi | kdrnyezetvédelmi  elGirasokat, | a sajat, a munkatarsi és a vendégek testi | betartatja, ellenérzi.
eléirasok, és az alapvetd | rendelkezik alapvet6 | épségének és egészségének
élelmiszer biztonsagi szabalyok | élelmiszerbiztonsagi meg0lrzésére
alapjan végzi. ismeretekkel.
Kdzrem(kodik a kiilénbdzd | Ismeri a leltarozasra vonatkozé | Preciz munkat végez, az adatokat | Betartja és betartatja a leltarozasra vonatkozé
részlegek leltarfelvételi | rendeleteket, a leltar | pontosan rogziti, torekszik a leltarhiany | belsd szabalyzatot. A leltarozast rendszeresen
folyamataiban rendszerességének mértékét, az | elkerulésére. végrehajtja munkatarsaival egyuttmikodve.
azokhoz kapcsolédo
bizonylatokat
A vendéglatd uzlet gazdasagi | Ismeri a gazdalkodas | Kezdeményezi az Uj moddszerek | A vezetdk, tulajdonosok iranymutatasaval,
érdekeit képviselve kalkulalja az | folyamataban az U(zleti szintl | bevezetését a gazdalkodas folyamatéaba, | 6nalléan el tud szamolni, arakat kialakitani,
arakat és készlet elszamoltatasi | arképzés lényegét, a leltarért | nyilvantartasaba, ellenérzésébe. 6nallé dontéseket hozni az értékesitéssel
szamitasokat végez. Az ételek és | valo6 anyagi felelésséget, az kapcsolatban
italok adagjainak kiszamolashoz | Uzleti elszamolas folyamatat,

tomeg- és
szamitasokat végez

veszteség

ezek kiszamitasanak maodjait.




3. A szakiranyu oktatasba torténé belépés feltételei (Forras: KKK)

megkezdése elétt:

1. Iskolai el6képzettség Alapfoku iskolai végzettség és Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga
2. Foglalkozas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: szikséges
3. Palyaalkalmassagi vizsgalat a szakirdnyu oktatas | szikséges

4. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikkséges személyi feltételek

felelé6s személy

ko6zépfoku szakmai
végzettséggel vagy
kamarai
mestervizsgaval
rendelkezd személy

Funkcio Végzettség Szakképzettség Szakiranyua szakmai gyakorlat | Egyéb (pl. kamarai
(szakképesités) gyakorlati oktatéi vizsga)
1. Tanmiihely-
vezetd
2. Szakiranyu Szakoktatoi vagy pincér szakmai végzettségd,
oktatasért érettségivel es minimum 5 év termék-eldallitasi

gyakorlattal rendelkezd,

Oktato6(k)




5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

1.

Helyiségek (tanterem, tanmiihely, tanterem,
adminisztraciés iroda, irattar stb.):

étterem, tanétterem

2.

Eszk6zok és berendezések (Forras: KKK):

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak
Eszpresszo6 kavégeép g6zolével és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zdk poharak
Bareszko6zok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkdzok
Szamitégép nyomtatoval

Vélasztékkdzlé eszkdzok (étlap, itallap, menukartya stb.)
Diszteritéshez sziikséges eszk6zok
Kavékilonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges Barista eszk6zok
Ev6eszkdzok és talaloeszkdzok

Kevertital készitéshez szilkséges eszkdzok (shaker, keverdpohar, elbirt
poharak, bareszk6zok, kiegésziték)

Kuldnleges éttermi eszk6zok

Eszk6z6k az angol felszolgalasi modban talalt fogasokhoz (Talak, talfeddk, tal
melegen tartd)

Tanyér melegen tarté

Borfelszolgalashoz, dekantalashoz sziikséges eszkdzok
Elektronikus rendelésfelvevé rendszer

Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatéval

A tananyag-, illetve tematikai egységek (tantargyak,
témakordok) teljesitéséhez sziikkséges anyagok és
felszerelések:

Egyéb specialis feltételek:




6. A szakiranyu oktatas tervezett idétartama (Forras: PTT)

11. évfolyam

1. Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 1031 41%
foglalkozasok (6ra)

2. | Tantermi/elméleti foglalkozasok (6ra) 716 59%

3. A foglalkozasok 6sszes 6raszama: 10- 1747 100%

7. Tanulasi teriiletek (Forras: PTT)

A tanulasi teriilet belsé
azonosito szama és

Gyakorlati helyszinen
lebonyolitott foglalkozasok

Tantermi/elméleti
foglalkozasok (6ra)

A tanulasi teriilet foglalkozasainak 6sszes
déraszama

megnevezése (6ra)
1. Vendégtéri Sszakember- 1172,5 574,5 1747
kbzépszintl képzés
A  tanulasi teruletek osszes 1172,5 574,5 1747

oraszama




Il. ATANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

ELSO TANULASI TERULET

1. A tanulasi teriilethez tartozé tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa (Forras: KKK és PTT)

TEA- | Készségek, képességek Ismeretek Onallésag és Elvart Altalanos és szakmahoz
S.sz. felelésség mértéke viselkedésmoédok, kotédé digitalis
attitlidok kompetenciak
1. Iranyitassal, részben 6nalléan | Ismeri a kiilénb6z6 rendezvények Instrukcio alapjan részben Keresi az Hasznalja az internetet, és a
megtervezi a kiilénb6zé munkafolyamatait, a munkaszervezést | onalléan egylttmikodés specialis éttermi IKT eszkozoket,
rendezvények menetét, lehetéségét a valamint szoftvereket.
megszervezi a munkat a sajat kollégaival, és az
tertletén egyuttmikddés soran
2. Rendezvénytipustdl fiiggéen Rendelkezik a rendezvényekhez Instrukcié alapjan részben | €lfogadja a kolcsonos Készségszinten hasznalja az
alkalmazza a kiilénbdz6 sziikséges munkakorok és az 6nalléan figgdsegi helyzeteket. | attormi szoftvereket
értékesitési formakat és értékesités formainak alapveté Torekszik arra, hogy a
alakitja ki a munkakoroket. ismereteivel. felmerdil6 problémakat
. i A . = . a tobbiekkel
3 Kommunikal a vendéggel, Ismeri az asztalfoglalas és a Instrukcié alapjan részben egyittmikadve
felveszi a rendezvény adatait, | rendezvények felvételének szabalyait. | énalléan megoldja.
asztalt foglal.
4 Felméri és leirja az adott Ismeri a rendezvény lebonyolitasahoz
rendezvény eszkdzigényeét, sziikséges gépek, berendezések, Instrukcio alapjan részben
technikai hatterét és eszkdzok, specialis onalléan
munkaerd sziikségletét. rendezvénytechnikai felszerelések
hasznalatat és a munkaer6-beosztas
lehet8ségeit, szabalyait.
5 Lebonyolitja a rendezvényt a Ismeri a rendezvények Instrukcio alapjan részben
tanult szakmai szabalyok lebonyolitasanak menetét, folyamatat, | onalléan
szerint. szabdlyait.
6 A rendezvény végén fizetteti a | Ismeri a kilénb6z6 fizettetési médokat | Instrukcié alapjan részben
vendéget, majd elszamol a és lehetdségeket, valamint az onalléan
bevétellel az egység felelbs elszamolas jogi, tgyviteli folyamatat,
vezetdje felé. szabalyrendszerét és az ide
vonatkozé szakmai szamitasokat
7 Elvégzi a nyitas elétti Atfogé ismeretekkel rendelkezik a Instrukcio alapjan részben Udvariasan, megértéen | A munkavégzés folyaman




miveleteket, fogadja a felszolgaldval szemben tamasztott onalléan viselkedik a hasznalja a rendelésfelvételnél és
vendégeket, ételt-italt ajanl a kévetelményekrdl, a felszolgalas vendégekkel, a annak a konyha, illetve sontés
szamukra a altalanos szabalyairdl, a nyitas el6tti kollégaival felé valo tovabbitasanal
felszolgaloval szemben miveletekrél, a vendég fogadasanak folyamatosan keresi az | alkalmazott éttermi szoftvereket.
tamasztott kdvetelményeknek és az ajanlasnak a szakmai egyuttmikddés
és a felszolgalas altalanos kévetelményeirdl lehet8ségét. .
szabalyainak megfeleléen. Fokg)lz,ott,akn odafigyel a
8 Lebonyolitja a felszolgalast a Atfogé ismeretekkel rendelkezik a Instrukcio alapjan részben Eirglal?urréasénak kritikus
tanult felszolgalasi médokon. felszolgalas folyama tanak onalléan pontjaira, és megfelelé A vendég fizettetésénél ellenérzi
Alkalmazza a szamitasi lebonyolitasa soran alkalmazandé maodon kézeli azokat a és hasznalja a megfeleld digitalis
ismereteit a felszolgalas felszolgalasi médokrél, a felszolgalas vendég érkezésétd| a szamlazo programot
folyamatanak lebonyolitasa menetérél, annak folyamatairdl, a tavozasaig.
soran. szamitasok képleteirdl és azok
gyakorlatban térténé alkalmazasardl
9 Fizetteti a vendéget a tanult Ismeri a kulénbdz4 fizettetési médokat | Instrukcié alapjan részben A vendég fizettetésénél és az
lehet8ségek alapjan, majd és lehetdségeket, valamint az onalléan elszamolasnal ellendrzi és
elszamol a munkaltato felé a elszamolas jogi, ugyviteli folyamatat, hasznalja a megfeleld éttermi
bevétellel. szabdlyrendszerét és az ide szoftvert.
vonatkozé szakmai szamitasok
A vendég kérésének Ismeri az ételek és italok 6sszetevéit, Instrukcio alapjan részben Ertéen alkalmazza a Alkalmazza az internetes
10 megfeleléen elmagyarazza a darabolasi, bundazasi moédokat, onalléan csucsgasztronémia lehetdségeket: informacio gyujtés,
egy adott étel vagy ital s(ritési, dusitasi, hékozlési Ujdonsagait. Megér i tanulas, prezentacids technikak.
Ossze tételét, kozben eljarasokat, a konfitalast, szuvidalast és komolyan veszi a
alkalmazza a és egyéb modern konyhatechnoldgiai vendég esetleges
konyhatechnolégiai eljarasokat betegségeit, allergiait,
alapismereteit. intoleranciait,
kulénleges kéréseit.
Segitékészen
11 Eteleket ajanl, mi kdzben Atfogé ismeretekkel rendelkezik a Instrukcio alapjan részben | viselkedik, tudasaval
alkalmazza a hideg el6ételek, hideg eléételek, levesek, meleg onalldéan prébalja segiteni a
levesek, meleg el6ételek, el6ételek, f6zelékek, koretek, vendégeket a
f6zelékek, koretek, martasok, martasok, salatak, dresszingek, szamukra megfelel
salatak, dressz ingek, féételek, befejez6 fogasok ételek és italok
féételek, befejez6 fogasok hagyomanyos és modern készitési gasztrondémiai és
elkészitésének hagyomanyos modjairol egészségugyi
és Ujszerl ismereteit szempontbdl helyes
12 Az étel- és italajanlasnal Ismeri a csucsgasztronémia vilagat, a | Instrukcié alapjan részben kivalasztasaban

értelmezi és alkalmazza a
cslcs gasztronomia
vilagaban megjelend
fejlesztéseket.

Jine dining” fogalmat, a vilag éttermi
besorolasi rendszereit, a
csucsgasztronémia Ujdonsagait,
érdekességeit

onalléan




13 Figyelemmel kdveti az Ismeri az étteremértékeld, és — Instrukcio alapjan részben
étterem-értékeld, és - mindsité | mindsité rendszereket a vilagban: onalléan
rendszereket a vilagban Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor,

Facebook, Google

14 Italokat készit és szolgal fel, Atfogd ismeretekkel rendelkezik a Instrukcio alapjan részben Digitalis tananyagot hasznal, az
mikdzben alkalmazza az italok | borok, szénsavas borok, sorok, onalléan internetet tanulasra,
készitésének ismereteit és parlatok, likérok, kavék onfejlesztésre hasznalja.
felszolgalasuk szabaly kavékildnlegességek, teak, uditok,

asvanyvizek készitésének madjairdl,
felszolgalasuk szabalyrendszerérdl.

15 Kevert italokat, kavékat, Részben ismeri a kevert italok, kavék, | Instrukcié alapjan részben
kavékildnlegességeket és kavékilonlegességek, teak onalléan
teakat készit az italok készitésének szabalyait.
készitésének szabalyai
szerint.

16 Eteleket és italokat parosit Ismeri az aperitif és digestif italok, Instrukcié alapjan részben
Ossze, értelmezi és valamint az étrendhez tartozé borok, onalléan
alkalmazza az étel-ital egyéb italok parositasanak
Osszeallitas szabalyait, hagyomanyos és modern elméletét.
étrendeket allit 8ssze.

17 Figyelemmel kdveti az étel- és | Ismeri az ételek és italok 6sszetevéit, Instrukcio alapjan részben
italérzékenységek, kulénds tekintettel a vendéglatas onalléan
intoleranciak, allergiak tertletén el6forduld allergénekre.
kezelését a vendéglatasban
alkalmazott ételekben és
italokban.

18 Etlapot és itallapot szerkeszt, Ismeri az étlap, itallap, artabla, tablas | Instrukcid alapjan részben Szakmai alazat, Digitalis tananyagot hasznal, az
mik6zben figyelembe veszi az | ajanlat, elektronikus valasztékk6zld onalléan udvariassag, felelés internetet tanulasra,
étlap és itallap eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb panaszkezelés, onfejlesztésre hasznalja.
szerkesztésének specifikus valasztékkozld eszkdzok nyitottsag, marketing-
marketingszempontjait. szerkesztésének és reklamfejlesztési

19 Ertelmezi és alkalmazza a Ismeri a kiilonbz6 vendégigényeket, | Instrukcié alapjan részben | K€szseg, felkésziltseég, | piekronikus valasztékkozlo
bankett kinalat kialakitasanak | a szezonalitas, alkalom, technolégia, | énalléan onfej lesz rendszereket programoz,
szakmai szempont ja gépesitettség, hely szin és a tartalmat frissit

rendelkezésre allé személyzet
szakképzettségére vonatkozé
szak mai protokollt.
20 Séf- (tablas) ajanlatot dolgoz Ismeri a séf lehetéségeinek, Instrukcio alapjan részben

ki.

személyes itéleteinek alapjan
kialakithaté valaszték fogalmat, ennek
gyakorlatban valé alkalmazasat

onalléan




21 Borokat ajanl, hasznalja és
alkalmazza a

sommelier ismereteket,
feladatanak marketing
vonatkozasait.

Ismeri a magyar és néhany kiemelt
kalfoldi borvidéket, a hazai
boraszatokat, ezek fébb termékeit, az
ajanlasi technikakat

Instrukcio alapjan részben
onalldéan

22 Hasznélja a vendéglato
egységek on line
megjelenésére, elemzésére,
tevékenységére vonatkozo
ismereteit

Ismeri a vendéglaté egységek online
megjelenésére, elemzésére, az
étterem online térben valo
megjelenésére vonatkozé fébb
szabalyokat

Instrukcio alapjan részben
onalléan

23 Gasztrondmiai eseményeket
szervez az online térben.

Atfogé ismeretekkel rendelkezik a
kiilénb6z6 gasztrondmiai események
szervezésének, vacsoraesteknek,
ezek lebonyolitasanak megjelenésérdl
az online protokoll szerint a k6z0sségi
oldalakon.

Instrukcié alapjan részben
onalléan

24 Hirleveleket szerkeszt a
marketing szempontoknak
megfelelen.

Ismeri a hirlevelek szerkesztésének
szabdlyait, kildésének szempontjait,
a célcsoportok helyes
megvalasztasanak szabalyait az
online protokoll szerint.

Instrukcio alapjan részben
onalléan

Haszndlja a kiilénbdz6 internetes
fellleteket a gasztronémiai
események szervezésére.

Szamitégépen szerkeszti a
hirleveleket, interneten kereszttil
tovabbitja.

2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

A tanulasi teriilet belsé azonosité szama

és megnevezése:

Vendégtéri szakember-kdzépszintl képzés

A tanulasi teriilethez tartozé tantargyak és témakorok éraszama (Forras: PTT)

A (szakiranyu) oktatas évfolyama

Osszes 6raszama

9. | 10. | 11. 12. 13.
Tanulasi teriilet Tantargyak és a témakorok Az évfolyam 6sszes draszama
megnevezése megnevezése
Vendégtéri Rendezvényszervezési ismeretek 126 62 188
szakember Rendezvények tipusai, fajtai 35 35




Ertékesités folyamata 25 25
Kommunikacié a vendéggel 12 12
Rendezvénylogisztika 20 20
Rendezvény bonyolitdsa 16 22 38
Elszamolas, fizettetés 40 40
Vendégtéri ismeretek 144 62 206
Felszolgalasi ismeretek 36 28 64
Felszolgalas lebonyolitasa 36 28 64
Fizetési modok 6 6
Etel és italismeret 522 434 956
Konyhatechnolégiai alapismeretek 76 76
Etelkészitési ismeretek 185 110 295
Betekintés a csucsgasztrondmia vilagaba, 20 20
fine dining

Etterem értékelé és mindsit6 rendszerek a 20 20
vilagban

Italismeret és felszolgalasuk szabalya 225 128 353
Italok készitésének szabalyai 34 34
Etelek és italok parositdsa, étrend 40 40
Osszedllitas

Etel és ital érzékenységek, intoleranciak, 33 33
allergiak

Ertékesitési ismeretek 72 93 165
Etlap és itallap szerkesztésének marketing 42 42
szempontjai

A bankett kinalat kialakitasanak szempontjai 30 15 45
A Séf (tablas) ajanlat kialakitasanak 10 10
szempontjai

Sommelier feladatanak marketing 7 7
vonatkozasai

Vendéglato egységek online 15 15

tevékenységének elemzése




Gasztroesemények az online térben 8 8
Hirlevelek szerkesztése és marketing 7 7
vonatkozasai

Gazdalkodas és ugyviteli ismeretek 108 124 232
Beszerzés 8
Raktarozas 8 8
Termelés 13 8
Ugyvitel a vendéglatasban 17 13
Szazalék szamitas, mértékegység atvaltas 15 17
Arképzés 13 28
Jovedelmezbség 22 22
Elszamoltatas 14 14
Vallalkozasi formak 8 8
Alapveté munkajogi és adézasi formak 8 8
Tanulasi teriilet 6sszéraszama: 972 775 1747

A Rendezvényszervezési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

10.
évfolyamban

Gyakorlati feladat 1. Etkezéssel egybekotdtt rendezvények: (6ra) Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
A rendezvények tipusai diszétkezések, allé6fogadasok, koktélparti, Ultetett feladatvégzés
fajtai ’ alléfogadasok, eskiivok és egyéb csaladi
dezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas 25
TEA-s.sz:1 rencezvenyer. »
o rendezvények, fogalma, csoportositasa,
rendezvényen valo aktiv részvétel.
Gyakorlati feladat 2. Rendezvények protokollja, megismerése, 10 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
A rendezvények tipusai alkalmazasa. feladatvégzeés
fajtai
TEA-s.sz:1.
Gyakorlati feladat 3. Munkakorok, értékesitési formak megismerése 5 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

Az értékesités folyamata

Ertékesités munkakérei (lizletvezets, teremfénok,

feladatvégzeés




TEA-s.sz: 2

pincér, sommelier, pultos, bartender, vendéglaté
elado, kavéfézé/barista)

Gyakorlati feladat 4. Ertékesitési rendszerek, értékesitési médszerek 2 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Az értékesités folyamata feladatvégzés
TEA-s.sz: 2
Gyakorlati feladat 5. Felszolgalas altalanos szabalyai 4 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Az értékesités folyamata Uzletnyitas elétti el6késziiletek feladatvégzés
TEA-s.sz: 2
Gyakorlati feladat 6. Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég 3 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
Az értékesités folyamata segitése, tanacsadas feladatvégzeés
TEA-s.sz: 2
Gyakorlati feladat 7. Szamla kiegyenlitése, fizetési modok 6 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Az értékesités folyamata feladatvégzés
TEA-s.sz: 2
Gyakorlati feladat 8. Zaras utani teenddk 5 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Az értékesités folyamata Standolas, standiv elkészitése, elszamolas feladatvégzeés
TEA-s.sz:2.
Gyakorlati feladat 9. Altalanos kommunikaciés szabalyok Kommunikacio | 4 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Kommunikacié a vendéggel az ,a la carte” értékesités soran feladatvégzés
TEA-s.sZ°3. Kommunikacio a tarsas étkezéseken Kommunikacio

a bufé/koktélparti étkezéseken

Kommunikéacio a csaladi eseményeken és egyéb

Unnepélyes eseményeken
Gyakorlati feladat 10. Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, 4 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Kommunikacié a vendéggel lehet&ségei, adminisztralasa feladatvégzeés
TEA-s.sz:3.
Gyakorlati feladat 11. Etikett és protokoll szabalyok 2 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Kommunikacié a vendéggel | Megjelenés feladatvégzés
TEA-s.sz:3.
Gyakorlati feladat 12. Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése 2 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Kommunikéacié a vendéggel feladatvégzés
TEA-s.sz:3.
Gyakorlati feladat 13. Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai 10 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni




Rendezvénylogisztika:
TEA-s.sz: 4.

(bankett, koktélparti, diszétkezések, allo/iltetett
fogadas)

feladatvégzés

Gyakorlati feladat 14. Eszkdzigény, technikai hattér, munkaer6-sziikséglet | 10 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Rendezvénylogisztika: feladatvégzés
TEA-s.sz: 4.
Gyakorlati feladat 15. Nyitas el6tti el6készité miveletek. Szervizasztal 4 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
A rendezvény lebonyolitasa: | felkeszitése. feladatvégzes
TEA-s.SZ.* 5.-6. Gépek lizembe helyezése.
Gyakorlati feladat 16. Rendezvénykonyv ellenbrzése. 4 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
A rendezvény lebonyolitasa: | Vételezés raktarbdl, készletek feltdltése. feladatvégzés
TEA-s.sz.: 5.-6.
Gyakorlati feladat 17. Terités (asztalok beallitasa, letérlése, abroszok 4 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
A rendezvény lebonyolitasa: | Szakszer( felhelyezése, terités sorrendjének feladatvégzes
TEA-s.57.- 5.6 betartasa).
R Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat
Osszeallitasu étrend alapjan (részvétel étel- és
italsor 6sszedllitasaban), szerviz asztal és kisegité
asztal szakszer( felkészitése.
Gyakorlati feladat 18. Rendezvényen valo felszolgalas (bankett, 4 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
A rendezvény lebonyolitasa: | koktélparti, allé/ultetett fogadas, diszétkezesek) feladatvégzes
TEA 5.6 eszkdzok csomagolasa, szallitasa, helyszin
~8.82.1 9.-b. berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,
elszamolas). Lebonyolitas dokumentumai
(forgatokényv, diszpozicio).
1. Gyakorlati feladat 1. Nyitas el6tti el6készité miveletek. Szervizasztal 5 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
évfolyamban A rendezvény lebonyolitasa felkészitése. feladatvégzés
TEA-s.sz* 4-5. Gépek lizembe helyezése.
Gyakorlati feladat 2. Rendezvénykonyv ellenbrzése. 5 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
A rendezvénylebonyolitasa Vételezés raktarbol, készletek feltdltése. feladatvégzés
TEA-s.sz: 4-5.
Gyakorlati feladat 3. Terités (asztalok beallitasa, letérlése, abroszok 5 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

A rendezvény lebonyolitasa
TEA-s.sz: 4-5.

szakszer( felhelyezése, terités sorrendjének
betartasa).

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat

feladatvégzés




Osszeallitasu étrend alapjan (részvétel étel- és
italsor 6sszedllitasaban), szerviz asztal és kisegité
asztal szakszer( felkészitése.

Gyakorlati feladat 4.

A rendezvény lebonyolitasa

TEA-s.sz: 4-5.

Rendezvényen valo felszolgalas (bankett,
koktélparti, allo/liltetett fogadas, diszétkezések)
eszkdzok csomagolasa, szallitasa, helyszin
berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,
elszamolas). Lebonyolitas dokumentumai
(forgatokényv, diszpozicio).

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
feladatvégzés

Gyakorlati feladat 5.
Elszamolas, fizettetés
TEA-s.sz: 6.

Bankkartyas fizettetés menetének elmélete
gyakorlata

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
feladatvégzés

Gyakorlati feladat 6.
Elszamolas, fizettetés
TEA-s.sz: 6.

Készpénzes fizettetés menetének elmélete
gyakorlata

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
feladatvégzés

Gyakorlati feladat 7.
Elszamolas, fizettetés
TEA-s.sz: 6.

Atutalasos fizettetés menetének elmélete gyakorlata

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
feladatvégzeés

Gyakorlati feladat 8.
Elszamolas, fizettetés
TEA-s.sz: 6.

El6leg megallapitasa

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
feladatvégzés

Gyakorlati feladat 9.
Elszamolas, fizettetés
TEA-s.sz: 6.

El6legbekéré készitésének menetének elmélete,
gyakorlata

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
feladatvégzés

Gyakorlati feladat 10.
Elszamolas, fizettetés
TEA-s.sz: 6.

Foglal6 készitésének elmélete, gyakorlata

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
feladatvégzés

Gyakorlati feladat 11.
Elszamolas, fizettetés
TEA-s.sz:6.

Kotbér megallapitasanak, bekérésének elmélete,
gyakorlata

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
feladatvégzés

Gyakorlati feladat 12.
Elszamolas, fizettetés
TEA-s.sz: 6.

Lemondasi feltételek megismerése

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
feladatvégzés

Gyakorlati feladat 13.
Elszamolas, fizettetés

Lemondas kezelése

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
feladatvégzés




TEA-s.sz: 6.

Ertékelés

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Mindsit6, 6sszegz6 és lezard

teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

irasbeli

feladat

Gyakorlati | folyamatos értékelése az elvégzett feladatoknak

tantadrgyanként egy-egy osztalyzat):

Az érdemjegy megallapitasanak maédja (pl. Havonta legalabb egy osztalyzat

A rendezvényszervezési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott

szama, végzettsége, szakképzettsége
(szakképesitése) és szakiranyu szakmai
| gyakorlata:

foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek

személy.

Legalabb 5 év rendezvényszervezési és lebonyolitasi tapasztalattal, szakoktatéi vagy minimum
érettségivel és kézépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval rendelkez6

A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz

szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

szilkséges szakemberek szama, végzettsége,

A rendezvényszervezési ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen

A tantermi/elméleti foglalkozas helyszinén

Helyiségek:

Eszk6zok és berendezések: .

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak
Eszpresszo kavégeép g6zolével és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok poharak
Bareszkdzok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkdzok




Barista eszk6z6k

. Szamitégép nyomtatoval

. Valasztékkozld eszkdzok (étlap, itallap, menikartya stb.)
. Diszteritéshez sziikséges eszkdzok
. Kavékilonlegességek készitéséhez sziikséges kiildnleges

. Ev6eszkdzok és talaldeszkzok

. Kevertital készitéshez sziikséges eszkdzok (shaker,
keverdpohar, el6irt poharak, bareszkdzok, kiegészitdk)

. Kuldnleges éttermi eszk6zok

. Eszkdzb6k az angol felszolgalasi médban talalt fogasokhoz
(Talak, talfeddk, tal melegen tartd)

. Tanyér melegen tarté

. Borfelszolgalashoz, dekantalashoz sziikséges eszkdzok
. Elektronikus rendelésfelvevé rendszer

. Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatéval

Anyagok és felszerelések:

| Egyéb specidlis feltételek:

A Vendégtéri ismeretek megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

10. évfolyamban

Gyakorlati feladat 1. A felszolgaléval szemben 13 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
Felszolgalasi ismeretek: tamasztott kdvetelmények feladatvégzés

TEA-s.sz.: 7-9.

Gyakorlati feladat 2. Felszolgalas altalanos szabalyai 13 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
Felszolgalasi ismeretek: feladatvégzés

TEA-s.sz.: 7-9.

Gyakorlati feladat 3. Nyitas el6tti miveletek 14 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

Felszolgalasi ismeretek:

TEA-s.sz.: 7-9.

feladatvégzés




Gyakorlati feladat 4. Vendég fogadasa, ajanlas 14 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Felszolgalasi ismeretek: feladatvégzés
TEA-s.sz.: 7-9.
Gyakorlati feladat 5. Felszolgalasi médok 9 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
A felszolgalas lebonyolitasa: feladatvégzés
TEA-s.sz: 7-9.
Gyakorlati feladat 6. Felszolgalas menete, folyamata 9 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
A felszolgalas lebonyolitasa: feladatvégzés
TEA-s.sz: 7-9.
Gyakorlati feladat 7. Etlap szerinti féétkezések 9 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
A felszolgalas lebonyolitasa: lebonyolitasa feladatvégzés
TEA-s.sz: 7-9.
Gyakorlati feladat 8. Alkalmi rendezvényekre val6 9 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
A felszolgalas lebonyolitasa: terités feladatvégzés
TEA-s.sz: 7-9.
Gyakorlati feladat 9. Rendezvényen valo felszolgalas 9 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
A felszolgalas lebonyolitasa: feladatvégzés
TEA-s.sz: 7-9.
Gyakorlati feladat 10. Szobaszerviz feladatok ellatasa 9 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
A felszolgalas lebonyolitasa: feladatvégzés
TEA-s.sz: 7-9.

11. évfolyamban Gyakorlati feladat 1. A felszolgaldval szemben 7 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Felszolgalasi ismeretek: tamasztott kévetelmények feladatvégzeés
TEA-s.sz.: 7-8.
Gyakorlati feladat 2. Felszolgalas altalanos szabalyai 10 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Felszolgélasi ismeretek: feladatvégzés
TEA-s.sz.: 7-8.
Gyakorlati feladat 3. Nyitas el6tti miveletek 10 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Felszolgélasi ismeretek: feladatvégzés
TEA-s.sz.: 7-8.
Gyakorlati feladat 4. Vendég fogadasa, ajanlas 10 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

Felszolgalasi ismeretek:
TEA-s.sz.: 7-8.

feladatvégzés




Gyakorlati feladat 5.
A felszolgalas lebonyolitasa:
TEA-s.sz: 7-8.

Felszolgalasi moédok

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

feladatvégzeés

Gyakorlati feladat 6.
A felszolgalas lebonyolitasa:
TEA-s.sz: 7-8.

Felszolgalas menete, folyamata

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

feladatvégzeés

Gyakorlati feladat 7.
A felszolgalas lebonyolitasa:
TEA-s.sz: 7-8.

Etlap szerinti f6étkezések
lebonyolitasa

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

feladatvégzeés

Gyakorlati feladat 8.
A felszolgalas lebonyolitasa:
TEA-s.sz: 7-8.

Alkalmi rendezvényekre vald
terités

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

feladatvégzeés

Gyakorlati feladat 9.
A felszolgalas lebonyolitasa:
TEA-s.sz: 7-8.

Rendezvényen valo felszolgalas

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

feladatvégzeés

Gyakorlati feladat 10.
A felszolgalas lebonyolitasa:
TEA-s.sz: 7-8.

Szobaszerviz feladatok ellatasa

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

feladatvégzés

Gyakorlati feladat 11. Fizetési
modok:

TEA-s.sz.: 9.

Bankkartyas és egyéb
készpénzkimélé fizetési médok
menetének elmélete, gyakorlata

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

feladatvégzés

Gyakorlati feladat 12. Fizetési
maodok:

TEA-s.sz.: 9.

Készpénzes, atutalasos fizettetés
menetének elmélete, gyakorlata

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

feladatvégzés

Gyakorlati feladat 13. Fizetési
maodok:

TEA-s.sz.: 9.

Elszamolas a munkaltato felé

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

feladatvégzés

Ertékelés

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Minésitd, 6sszegz6 és lezaré teljesitményértékelés | irasbeli




tantargyanként egy-egy osztalyzat):

(szummativ ertékelés): Gyakorlati folyamatos értékelése az elvégzett feladatoknak
feladat
Az érdemjegy megallapitasanak maédja (pl. Havonta legalabb egy osztalyzat

A vendégtéri ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott

szakiranyu szakmai gyakorlata:

Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, minimum 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatoi vagy minimum érettségivel és

foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek szama, | kozépfokh szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval rendelkezd személy
végzettsége, szakképzettsége (szakképesitése) és

A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek szama, végzettsége, szakképzettsége
(szakképesitése) és szakiranyd szakmai

| gyakorlata:

A vendégtéri ismeretek megnevezésii tantargy oktatasahoz sziikséges targyi feltételek
A gyakorlati helyszinen A tantermi/elméleti foglalkozas helyszinén

Helyiségek:

Eszk6zok és berendezések: . Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak
. Eszpressz6 kavégep gbzolével és kavédaraloval ellatva
. Alapteritéshez szlikséges eszk6zok poharak
. Bareszk6zok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok
. Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
. Ujrahasznosithaté természetben lebomlo, papir eszkdzdk
. Szamitégép nyomtatoval
. Valasztékk6zl6 eszk6zok (étlap, itallap, mentkartya stb.)
. Diszteritéshez sziikséges eszkdzok
. Kavékulldnlegességek készitéséhez sziikséges
kulénleges Barista eszk6zdk
. Ev6eszkozok és talaldeszkdzok
. Kevertital készitéshez sziikséges eszkdzok (shaker,
kever8pohar, el6irt poharak, bareszkdzok, kiegészitdk)




. Kuldnleges éttermi eszk6zdk

. Eszk6zOk az angol felszolgalasi médban talalt
fogasokhoz (Talak, talfedék, tal melegen tartd)

. Tanyér melegen tartoé

. Borfelszolgalashoz, dekantalashoz sziikséges eszkdzok
. Elektronikus rendelésfelvevé rendszer

. Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatéval

Anyagok és felszerelések:

| Egyéb specidlis feltételek:

Az étel és italismeret megnevezésii tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

10. évfolyamban

Gyakorlati feladat 1. Darabolési, bundazasi médok 24 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Konyhatechnoldgiai megismerése feladatvégzés
alapismeretek:
TEA-s-sz.: 10-17.
Gyakorlati feladat 2. Sdritési, dusitési eljarasok 24 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Konyhatechnoldgiai megismerése feladatvégzeés
alapismeretek:
TEA-s-sz.: 10-17.
Gyakorlati feladat 3. A hdkdzlési eljarasok, konfitalas, 24 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Konyhatechnoldgiai szuvidalas és egyéb modern feladatvégzeés
alapismeretek: konyhatechnolégiai eljarasok
] fogalma, rovid, szakszer(
TEA-s-sz.: 10-17. magyarazata
Gyakorlati feladat 4. Hideg el6ételek fajtai, 9 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Etelkészitési ismerete: csoportositasa, készitési modjuk, feladatvégzes
TEA-s.57- 10-17. ajanlas szempontjai
Gyakorlati feladat 5. Levesek fajtai, csoportositasa, 9 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

Etelkészitési ismerete:

készitési médjuk, ajanlas

feladatvégzeés




TEA-s.sz.: 10-17.

szempontjai

Gyakorlati feladat 6. Meleg el6ételek fajtai, 9 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Etelkészitési ismerete: csoportositasa, készitési modjuk, feladatvégzes
TEA-s.57- 10-17. ajanlas szempontjai
Gyakorlati feladat 7. Fézelékek fajtai, csoportositasa, 9 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
Etelkészitési ismerete: készitési médjuk, ajanlas feladatvégzeés
TEA-s.sz.: 10-17. szempontjai
Gyakorlati feladat 8. Koretek fajtai, csoportositasa, 9 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Etelkészitési ismerete: készitési modjuk, ajanlas feladatvégzes
TEA-s.sz.: 10-17. sz?mlpontjall B .

Martasok fajtai, csoportositasa,

készitési mddjuk, ajanlas

szempontjai

Salatak fajtai, csoportositasa,

készitési médjuk, ajanlas

szempontjai
Gyakorlati feladat 9. Dresszingek fajtéi, csoportositasa, | 9 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
Etelkészitési ismerete: készitési médjuk, ajanlas feladatvégzeés
TEA-s.sz.: 10-17. szempontjai
Gyakorlati feladat 10. Féételek fajtai, csoportositasa, 9 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Etelkészitési ismerete: készitési modjuk, ajanlas feladatvégzes
TEA-s.sz.: 10-17. szempontjal
Gyakorlati feladat 11. Befejezd fogasok fajtai, 9 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
Etelkészitési ismerete: csoportositasa, készitési modjuk, feladatvégzés
TEA-s.52- 10-17. ajanlas szempontjai
Gyakorlati feladat 12. Italok csoportositasa, ismertetése | 72 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

Italok ismerete és
felszolgalasuk szabalya:

(borok, szénsavas borok, sorok,
parlatok, likérok, kavék,

feladatvégzés




TEA-s.sz.: 10-17.

kavékuldnlegességek, teak,
Uditék, asvanyvizek)

Gyakorlati feladat 13. Borvidékek, jellemzd széléfajtak, 36 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
ltalok ismerete és borok, boraszatok feladatvégzeés
felszolgalasuk szabalya:
TEA-s.sz.: 10-17.
Gyakorlati feladat 14. Aperitif és digestiv italok, kevert 36 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
ltalok ismerete és baritalok feladatvégzeés
felszolgalasuk szabalya:
TEA-s.sz.: 10-17.
11. évfolyamban Gyakorlati feladat 1. Hideg elGételek fajtai, 13 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Etelkészitési ismerete: csoportositasa, készitési modjuk, feladatvégzeés
TEA-=s.57.- 10-17. ajanlas szempontjai
Gyakorlati feladat 2. Levesek fajtai, csoportositasa, 13 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Etelkészitési ismerete: készitési médjuk, ajanlas feladatvégzeés
TEA-s.sz.: 10-17. szempontjal
Gyakorlati feladat 3. Meleg eléételek fajtai, 13 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
Etelkészitési ismerete: csoportositasa, készitési modjuk, feladatvégzes
TEA-s.57- 10-17. ajanlas szempontjai
Gyakorlati feladat 4. Fézelékek fajtai, csoportositasa, 13 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
Etelkészitési ismerete: készitési médjuk, ajanlas feladatvégzeés
TEA-s.sz.: 10-17. szempontjal
Gyakorlati feladat 5. Koretek fajtai, csoportositasa, 13 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

Etelkészitési ismerete:
TEA-s.sz.: 10-17.

készitési mddjuk, ajanlas
szempontjai

Martasok fajtai, csoportositasa,
készitési mddjuk, ajanlas
szempontjai

Salatak fajtai, csoportositasa,
készitési médjuk, ajanlas

feladatvégzés




szempontjai

Gyakorlati feladat 6. Dresszingek fajtéi, csoportositasa, | 13 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Etelkészitési ismerete: készitési médjuk, ajanlas feladatvégzeés

TEA-s.sz.: 10-17. szempontjai

Gyakorlati feladat 7. Féételek fajtai, csoportositasa, 20 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Etelkészitési ismerete: készitési modjuk, ajanlas feladatvégzes

TEA-s.sz.: 10-17. szempontja

Gyakorlati feladat 8. Befejezd fogasok fajtai, 12 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Etelkészitési ismerete: csoportositasa, készitési modjuk, feladatvégzeés

TEA-s.52- 10-17. ajanlas szempontjai

Gyakorlati feladat 9. A vilag éttermi besorolasi 5 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Betekintés a rendszereinek megismerése feladatvégzes

csucsgasztronémia vilagaba,

"fine dining”

TEA-s.sz.:12.

Gyakorlati feladat 10. A csucsgasztronémia 5 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Betekintés a Ujdonsagainak, érdekességeinek feladatvégzeés

csuicsgasztronoémia vilagaba, megismerese

"fine dining”

TEA-s.sz.: 12.

Gyakorlati feladat 11. Etterem-értékeld és mindsits 7 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Etterem-értékeld és-mindsits rendszerek megismerése: feladatvégzés

rendszerek a vilagban Michelin, Gault & Millau,

TEA-s.s2.- Tripadvisor, Facebook, Google

13.

Gyakorlati feladat 12. Italok csoportositasa, ismertetése | 42 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

Italok ismerete és
felszolgalasuk szabalya:

TEA-s.sz.: 10-17.

(borok, szénsavas borok, sorok,
parlatok, lik6rok, kavék,
kavékuldnlegességek, teak,
Uditék, asvanyvizek)

feladatvégzés




Gyakorlati feladat 13. Borvidékek, jellemzd széléfajtak, 40 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
ltalok ismerete és borok, boraszatok feladatvégzeés
felszolgalasuk szabalya:
TEA-s.sz.: 10-17.
Gyakorlati feladat 14. Aperitif és digestiv italok, kevert 38 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
ltalok ismerete és baritalok feladatvégzeés
felszolgalasuk szabalya:
TEA-s.sz.: 10-17.
Gyakorlati feladat 15. Italok Kevert italok készitésének 8 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
készitésének szabalya: elmélete, gyakorlata (eszk6zok, feladatvégzés
TEA-s.sZ.: 14-15. szabalyok, recepturak, készités
menete, stb.)
Gyakorlati feladat 16. Italok Kévék és kavékulonlegességek 8 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
készitésének szabalya: készitése (eszkodzok, recepturak, feladatvégzés
TEA-s.s2.: 14-15. készités menete)
Gyakorlati feladat 17. Italok Teak készitése (fajtai, eszkdzok, 8 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
készitésének szabalya: készités menete) feladatvégzeés
TEA-s.sz.: 14-15.
Gyakorlati feladat 18. Etelek Aperitif és digestif italok, 5 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
és italok parositasa,étrend- italajanlas feladatvégzeés
Osszeallitasa :
TEA-s.sz.:14-16.
Gyakorlati feladat 19. Etelek Etlap fajtai (allandd, napi, alkalmi 5 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
és italok parositasa,étrend- vagy szikitett), étlap feladatvégzeés
Osszedllitasa: szerkesztésének szabalyai
TEA-s.sz.: 10-11.
Gyakorlati feladat 20. Etelek Itallap/borlap szerkesztésének 5 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
és italok parositasa,étrend- szabalyai feladatvégzés
Osszeallitasa:
TEA-s.sz.: 14.
Gyakorlati feladat 21. Etelek Alkalmi étrend 6sszeallitas 5 Egyéni feladatvégzés fellgyelettel, egyéni
és italok parositasa,étrend- szempontjai, menukartya feladatvégzés
Osszedllitasa: szerkesztés szabalyai
TEA-s.sz.: 11,14,16. Alkalmi menisorok 6sszeallitasa,
étrendek és a hozza ill§ italok
ajanlasa
Gyakorlati feladat 22. Etel-és A vendéglatasban alkalmazott 3,5 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni




italérzékenységek,

TEA-s.sz.:17.

intoleranciak, allergiak: 14-féle allergén anyag (ismeretek

ételekben és italokban eléforduld feladatvégzés

alapjan a gyakorlati helyen
specialisan fellelhetd allergének
ismerete)

Ertékelés

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Minésit6, 6sszegzb és lezaré
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

irasbeli

Gyakorlati | folyamatos értékelése az elvégzett feladatoknak
feladat

Az érdemjegy megallapitasanak modja (pl.
tantdrgyanként egy-egy osztalyzat):

Havonta legalabb egy osztalyzat

Az étel és italismeret megnevezésii tantargy oktatdsahoz sziikséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott
foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek
szama, végzettsége, szakképzettsége
(szakképesitése) és szakiranyu szakmai

| gyakorlata:

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

A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz
sziikséges szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

Az étel és italismeret megnevezésii tantargy oktatdsahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen A tantermi/elméleti foglalkozas
helyszinén
Helyiségek:
Eszk6zok és berendezések: . Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak
. Eszpressz6 kavégep gbzolével és kavédaraloval ellatva
. Alapteritéshez szlikséges eszk6zok poharak
. Bareszk6zok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok




. Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

. Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkdzok

. Szamitégép nyomtatoval

. Valasztékkozld eszk6zok (étlap, itallap, meniikartya stb.)

. Diszteritéshez sziikséges eszk6z6k

. Kavékulonlegességek készitéséhez sziikséges kiilonleges Barista
eszkdzok

. Ev6eszktzok és talaldeszkdzok

. Kevertital készitéshez szlikséges eszkdzok (shaker, keverépohar,

el6irt poharak, bareszkozok, kiegészitok)
. Kuldnleges éttermi eszk6zdk

. EszkdzOk az angol felszolgalasi médban talalt fogasokhoz (Talak,
talfedok, tal melegen tarto)

. Tanyér melegen tarto

. Borfelszolgalashoz, dekantalashoz sziikséges eszkdzok
. Elektronikus rendelésfelvevé rendszer

. Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatéval

Anyagok és felszerelések:

Egyéb specialis feltételek:

A Ertékesitési ismeretek megnevezésii tantdrgy oktatdsa sordn alkalmazott médszerek és munkaformak

10. évfolyamban Gyakorlati feladat 1.

Etlap és itallap
szerkesztésének marketing
szempontjai:

TEA-s.sz.: 18-24.

eszkozok

Etlap, itallap, artabla, tablas 18 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Etlap és itallap ajanlat feladatvégzeés
szerkesztésének marketing
szempontjai:
TEA-s.sz.: 18-24.
Gyakorlati feladat 2. Elektronikus valasztékkdzlé 18 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

feladatvégzés




Gyakorlati feladat 3. Fagylaltlap, borlap, egyéb 18 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Etlap és itallap specifikus valasztékkozlé feladatvégzeés
szerkesztésének marketing eszkozok
szempontjai:
TEA-s.sz.: 18-24.
Gyakorlati feladat 4. 18 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
A bankett kinalat Vendégigények, szezonalitas, feladatvégzes
kialakitasanak szempontjai: alka‘ior? T??hgt?rizasa'
gyakorlati feladato
TEA-s.sz: 18-24.
Gyakorlati feladat 5. Technolégia, gépesitettség, 18 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
A bankett kinalat helyszin meghatarozasa, feladatvégzes
kialakitasanak szempontjai: gyakorlat
TEA-s.sz: 18-24.
Gyakorlati feladat 6. Rendelkezésre all6 személyzet 18 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
A bankett kinalat szakképzettségének feladatvégzes
kialakitasanak szempontjai: meghatarozasa
TEA-s.sz: 18-24.
11. évfolyamban Gyakorlati feladat 1. 11 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
A bankett kinalat Vendégigények, szezonalitas, feladatvégzes
kialakitasanak szempontjai: alkalior? T??hgtatrizasa‘
gyakorlati feladato
TEA-s.sz: 18-24.
Gyakorlati feladat 2. Technolégia, gépesitettség, 11 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
A bankett kinalat helyszin meghatarozasa, feladatvégzes
kialakitasanak szempontjai: gyakorlat
TEA-s.sz: 18-24.
Gyakorlati feladat 3. Rendelkezésre allé személyzet 10 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
A bankett kinalat szakképzettségének feladatvégzes
kialakitasanak szempontjai: meghatarozasa
TEA-s.sz: 18-24.
Gyakorlati feladat 4. Ajanlatok kialakitasa a séf 10 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
A séf-(tablas)ajanlat lehet6ségei és itéletei alapjan feladatvégzes
kialakitasanak szempontjai:
TEA-s.sz: 20.
Gyakorlati feladat 5. Ajanlatok kialakitasa a séf 10 Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

A séf-(tablas)ajanlat

lehet8ségei és itéletei alapjan

feladatvégzeés




kialakitasanak szempontjai:
TEA-s.sz: 20.

Gyakorlati feladat 6.

A séf-(tablas)ajanlat
kialakitasanak szempontjai:
TEA-s.sz: 20.

Ajanlatok kialakitasa a séf
lehet8ségei és itéletei alapjan

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

feladatvégzeés

Gyakorlati feladat 7.

Sommelierfeladatanak
marketingvonatkozasai:

Megszerzett ismeretek alapjan,
ajanlasi technikak gyakorlasa

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

feladatvégzeés

TEA-s.sz: 21.

Gyakorlati feladat 8. Etterem megjelenése az online Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Vendéglaté egységek térben feladatvégzeés

onlinemegjelenése, elemzése:

TEA-s.sz: 22.

Gyakorlati feladat 9. Etterem honlap felépitése, admin Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni
Vendéglaté egységek feladatok (Twitter, Fecebook, feladatvégzeés

onlinemegjelenése, elemzése:

TEA-s.sz: 22.

Waze, Googlemaps stb.)

Gyakorlati feladat 10.

Gasztroesemények az online
térben:

TEA-s.sz: 23.

Események szervezése,
vacsoraestek lebonyolitasanak
megjelenése az online protokoll
szerint a koz0sségi oldalakon

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

feladatvégzeés

Gyakorlati feladat 11.

Hirlevelek szerkesztése és
marketingvonatkozasai:

TEA-s.sz: 24.

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

Egyéni feladatvégzés felligyelettel, egyéni

feladatvégzés




Ertékelés

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Minésit6, 6sszegzb és lezaré
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

irasbeli

Gyakorlati | folyamatos értékelése az elvégzett feladatoknak
feladat

Az érdemjegy megallapitasanak moédja (pl.
tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Havonta legalabb egy osztalyzat

Az értékesitési ismeretek megnevezésii tantarg

oktatdsdhoz szilkkséges személyi feltételek

Gyakorlati helyszinen lebonyolitott
foglalkozasokhoz sziikséges szakemberek
szama, végzettsége, szakképzettsége
(szakképesitése) és szakiranyu szakmai

| gyakorlata:

Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatdi, vagy minimum érettségivel
¢és kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai mestervizsgaval rendelkezd személy

A tantermi/elméleti foglalkozasokhoz
szilikséges szakemberek szama, végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

Az értékesitési ismeretek megnevezésii tantargy oktatadsahoz sziikséges targyi feltételek

A gyakorlati helyszinen A tantermi/elméleti foglalkozas helyszinén
Helyiségek: étterem
Eszkozok és berendezések: . Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak

. Eszpresszo6 kavégép g6zolével és kavédaraloval

ellatva

. Alapteritéshez sziikséges eszk6zok poharak

. Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkozok

. Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

. Ujrahasznosithaté természetben lebomlo, papir

eszk6zok




. Szamitégép nyomtatoval

. Valasztékkozld eszkozok (étlap, itallap, menikartya
stb.)

. Diszteritéshez sziikséges eszk6zok

. Kavékulonlegességek készitéséhez sziikséges

kilénleges Barista eszk6zok
. Ev6eszkozok és talaldoeszkdzok

. Kevertital készitéshez szlikséges eszkdzok (shaker,
keverépohar, el6irt poharak, bareszkdzok, kiegészitdk)

. Kuldnleges éttermi eszk6zdk

. Eszk6z0k az angol felszolgalasi médban talalt
fogasokhoz (Talak, talfedék, tal melegen tarté)

. Tanyér melegen tartod

. Borfelszolgalashoz, dekantalashoz sziikséges eszkdzok
. Elektronikus rendelésfelvevé rendszer

. Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatéval

Anyagok és felszerelések:

Egyéb specialis feltételek:




