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Szakkeépzo iskola 2020-as programtantervhez

2/10. évi. . 1L éf. .
Tantargvak =val " 1 i D =val " =val i i Belso
® S el e Il e el P W L il Rl e il ][ v Pl g e
Munkavallaléi idegen nyelv 1 0 [7) 0% 62 2 2 12

Az illiskeresss lépése, dllashirdetésel H 11 H
Onéletrajz és motivacios level \ 20) \
Small tall’” — dltaldnos tirsalgis 1 11 |
Allasinterjn H 20 H

Szaldrinvyi oktatds (23) 810 00 | 00 0 23 | 7 18 695 80 775 ] 14 ] 2] 18

Rendezvényszervezési ismeretek 100% 108 108 3 31 1 2 100% 62 100% | & 2 21 2
Rendezvények tipusai_fajtdi 33 H H
Ertékesités folyamata 23 | |
Kommuniksicio a vendépgel 12 1 1
Rendezvény logisztika 20 H H
Rendezvény bonyolitisa 16 \ 22 \
Elszdmolds, fizettatés 1 40 I

Vendsgtér ismerstek 100% 72 36 108 2 3 71 2 100% 62 100% | 62 2 20! 1] 1
Felszolpilisi ismerstek 35 \ 23 \
Felzzolpilis lebonyolitdza 36 1 28 |
Fizetési madok H [ H

Etel s italismerst 100% 436 18 504 133 4 1 13 100% 385 49 100% | 434 | 125 14 1] 13
Kenyhatechnologiai alapismeretek 76 | 1
Etelkészitési ismarateld 183 H 110 H
Betekintss a csiicsgaszirondmia viligiba, fine dining | 20 1
Etterem ertékeld és mindsitd rendszersk a vildghan 1 20 1
Ttalismeret és felszolgilisuk szabalyai 223 H 128 H
Ttalok kdszitésénel szabilyai \ 3 \
Etelek és italok parositdsa, étrend deszedllitas | 40 |
Etel és ital érzékenyséeel, intolerancidk, allersidk H 33 H

Ertékesitési ismeretek 100% 72 n 2 2 1 1 100% 62 100% | & 2 2 2
Etlap és itallap szerkesztésénck marketing szempontjai 42 1 1
A bankett kindlat kialakitasinak szempontjai 30 H 15 H
A S&f (tablas) ajantat kislakitisinak szempontjai \ 0 \
Sommelier feladatinak marketing vonatkozdsai 1 7 ]
Vendéglité erysérek online tevékenysézének elamzdse H 15 H
Gasztroesemények az online terben | 8 |
Hirlevelek szerkesziése és marketing vonatkozasai | 7 |




Szaklképzé iskola 2020-as programtantervhez

2/10. &vf. 1. &vf.
T 1
Tantirgvak ki ) ; ; - _— ) _— . . Belso
® i B ] Rl e R e IRl Pt o el sl e el R e vl B R e
Gazdallcodis és iigyviteli ismeratek 67% T 36 108 2 EE 0 83% 62 El 83% 93 2 313 0
Beszerzes| 8 | 1
Raktirozds| g 1 ]
Termelés ] H !
Ugyvitel a vendéglitdsban 1 13 1
Szazalék szamitis, mértekeryses atvaltasok] i7 1 |
Arképzés| 15 1 13 :
Jivedelmeziség] 1 22 |
Elszimoltats| H Iz H
Villakozdsi formik g 1 1
Alapvetd munkajori és addzdsi formdk] ) 1 |
Ugvvitel a vendéelitishan H !
Szabad kdzismersti orakerst 72 2 i 62 2 i
Szabad szalemai drakearst 0 25 | 0 2,5 I
Osszesen: 1224 34,0 1 160 1830 1054 H 20 | 180
Nvari a‘mkorlmt 175

Eger, 2024. 03.23




Evfolyamok 9. évfolyam 10. évfolyam  11. évfolyam

Tanitasi hetek szama 36 36 31
Kozismereti Gsszes éves oraszam 648 324 279
Kozismereti oraszam 17 7 7
Kizismereti éves oraszam 612 252 217
Szabad kzismereti oraszam 1 2 2
Szabad kozismereti éves Oraszam 36 72 62
Agazati alapoktatis 16 0 0
Szakiranyi oktatas 0 23 23
Szakmai éves draszam 376 200 773
PTT szerinti éves oraszam 376 810 693
Szabad szakmai éves oraszam 20 20
Ebbal felhasznalt éves oraszam 20 20
Meég feloszthato éves oraszam 0 0
Eves gssz draszim 1224 1224 1034




Osszesitett 6raszamok 10. és 11. évfolyamon

SZAKMAI KEPZES

10. évfolyam

11. évfolyam

kozismereti képzés | szakmai oktatas Osszes Oraszam kozismereti képzés | szakmai oktatas | Osszes O6raszam
heti 6raszam 8 26 34 8 26 34
2 heti/ciklus 6raszam 16 52 68 16 52 68
éves Oraszam 288 936 1224 248 806 1054

10. évfolyam 11. évfolyam
szakmai oktatas 0sszes Oraszam szakmai oktatas 0sszes Oraszam
k6zismereti Py — - kozismereti P — -
képzés intézményi | dudlis czmeny dualis képzés intézményi | dudlis czmeny dualis
oktatas képzohely oktatds képzohely oktatas képzohely oktatds képzdhely
kozismerettel kozismerettel
8 18 16 18 8 18 16 18
heti 6raszam 8 8
26 34 26 34
. 16 36 32 36 16 36 32 36
e :
52 68 52 68
éves oraszam 288 936 1224 248 806 1054




Osszesitett szakmai éraszamok 10. és 11. évfolyamon

Pincér — Vendégtéri szakember

10. évfolyam

11. évfolyam

intézményi dualis Osszes intézményi dudlis Osszes
oktatas képzbhely oraszam oktatas képzdhely oraszam
heti oraszam 1 2 3 0 2 2
Rendezveényszervezesi ™\ o oraszam 2 4 6 0 4 4
ismeretek
éves Oraszam 36 72 108 0 62 62
heti éraszam 1 2 3 1 1 2
Vendégtéri ismeretek 2 heti/ciklus 6raszam 2 4 6 2 2 4
éves Oraszam 36 72 108 31 31 62
heti 6raszam 1 13 14 1 13 14
Etel- és italismeret 2 heti/ciklus éraszam 2 26 28 2 26 28
éves Oraszam 36 468 504 31 403 434
heti éraszam 1 1 2 0 2 2
Ertékesitési ismeretek 2 heti/ciklus 6raszam 2 2 4 0 4 4
éves Oraszam 36 36 72 0 62 62
heti éraszam 3 0 3 3 0 3
Gazdalkoedas és 2 heti/ciklus éraszém 6 0 6 6 0 6
ugyviteli ismeretek
éves Oraszam 108 0 108 93 0 93
heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
Munkavallaloi idegen ™ o 0 o im 0 0 0 4 0 4
nyelv
éves Oraszam 0 0 0 62 0 62
heti éraszam 7 18 25 7 18 25
OSSZES ORASZAM | 2 heti/ciklus éraszam 14 36 50 14 36 50
éves oraszam 252 648 900 217 558 775




10. évfolyam

Rendezvényszervezési ismeretek

A tantargy tanitasanak célja
A tantdrgy tanitasanak célja, hogy a tanul6 ismereteket szerezzen a vendéglatasban eléforduld
rendezvényekrdl, kiilonos tekintettel az aldbbiakra: eldkésziiletek, eszkoz- és munkaerdigény
meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték, felszolgalasi modok,
rendezvénylogisztika, elszamoltatas, a jovO rendezvényei.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeretek, Vendégtéri ismeretek, Etel- és italismeret, Ertékesitési ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
Rendezvényszervezési 10. évfolyam 11. évfolyam
ismeretek intézményi dualis Osszes | intézményi duaélis Osszes
oktatas képzOhely | oraszam oktatas képzOhely | oraszam
heti 6raszam 1 2 3 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 2 4 6 0 4 4
éves Oraszam 36 72 108 0 62 62
A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
10. évfolyam (3 ora)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatias | Dualis képz6hely
Rendezvények tipusai, fajtai 36 ora 36 0
Az értékesités folyamata 18 6ra 0 18
Kommunikacio a vendéggel 12 6ra 0 12
Rendezvénylogisztika 18 ora 0 18
Rendezvény lebonyolitasa 14 6ra 0 14
Elszamolas, fizettetés 10 6ra 0 10
Az éves Oraszam 108 6ra 36 72




DUALIS KEPZOHELY

heti éraszam: 2 ora; éves oraszam: 72 ora

SSZ. Témakor Leiras
Munkakorok, értékesitési formak
Ertékesités munkakorei (tzletvezetd, teremféndk, pincér,
v rex sommelier, pultos, bartender, vendéglato elado, kavéfdzd/barista)
Az értékesités TN o Ak ft 7
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
1. | folyamata g A Ten1s O
18 6ra Iielszolgalas altalgnos szaba.l.yal
Uzletnyitas elotti elokésziiletek (vételezés, terités, gépek és
berendezések eldkészitése, elérendelések attekintése stb.)
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tandcsadas
Altalanos kommunikéciés szabalyok (a vendég fogadasa,
koszonés, koszontés, ajanlas stb.)
Kommunikaci6 az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikaci6 a tarsas étkezéseken (a rendelés felvételének
folyamata)
Kommunikaci6 a biifé/koktélparti étkezéseken
Kommunikacié a Kommunikacié a csalddi eseményeken és egyéb iinnepélyes
2. | vendéggel eseményeken
12 6ra Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei,
adminisztralasa (rendezvénykonyv tartalma, szerepe, a telefonos,
elektronikus és  személyes megrendelés soran  torténd
kommunikacid)
Etikett és protokoll szabalyok
Probléma- ¢és konfliktushelyzetek kezelése (probléma- ¢és
konfliktuskezelés, Vasarlok Konyve)
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett,
3 Rendezvénylogisztika | koktélparti, diszétkezések, allo/iltetett fogadas; a kiilonbozo
" | 18 ora alkalmak fobb jellemzoi, szakmai elvarasok a személyzettel
szemben stb.)
Nyités elotti el6készitd miiveletek
Szervizasztal felkészitése
Gépek lizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellendrzése
Rendezvény Vételezés raktarbol, készletek feltoltése
4. | lebonyolitasa Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszeri
14 6ra felhelyezése, terités sorrendjének betartdsa; egyszerii terités,
napszakok — dél, este — szerinti terités, potteriték)
Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat Osszedllitast
étrend alapjan (részvétel étel- és italsor Gsszedllitasaban), szerviz
asztal és kisegit6 asztal szakszer(i felkészitése
5 Elszamolas, fizettetés | Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eldleg,

10 ora

eldlegbekérd, foglald, kot-bér, lemondasi feltételek, lemondas stb.




Vendégtéri ismeretek

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy témakorei a vendég érkezésétdl a tavozasdig eléforduld dsszes munkafolyamatot
érintik. Ismertetik a vendéglato lizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkozeit, felszereléseit,

butorait €s gépeit.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret, Ertékesitési ismeretek, Rendezvényismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Vendégtéri intézményi intézményi
ismeretek oktatas dualis Osszes oktatas dudlis Osszes
| ¥ képzbhely | 6raszdm | ¥ képzohely | oraszam
heti 6raszam | 1 0 2 3 0 1 1 2
2 heti/ciklus 6raszdm | 2 0 4 6 0 2 2 4
éves oOraszam | 36 0 72 108 0 31 31 62

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (2 ora)

Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dudlis képzéhely
Felszolgalasi ismeretek 36 ora 36 0
A felszolgalas lebonyolitasa 56 ora 0 56
Fizetési modok 16 6ra 0 16
Az éves Oraszam 108 6ra 36 72

10




DUALIS KEPZOHELY

heti éraszam: 2 ora; éves oraszam: 72 ora

SSZ.

Témakor

Leiras

A felszolgalas
lebonyolitasa
56 ora

Felszolgalasi modok, folyamatok (angol, francia, svajci felszolgalasi
moédok; a munkafolyamatok sorrendjének megtervezése stb.)

Etlap szerinti foétkezések lebonyolitasa (,,a la carte” rendelésfelvétel,
ajanlas szabalyai)

Alkalmi rendezvényekre vald terités szakmai szabalyok, a
munkafolyamatok sorrendje, 1épései)

Rendezvényen valod felszolgdlds (a rendezvények tipusai szerinti
feladatok, a munkafolyamatok fazisai, az érkezés és a tavozas
szakmai jellegzetességei)

Szobaszerviz feladatok ellatasa (rendelésfelvétel modjai, reggeli és
vacsora a szallodai szobdban, specidlis szakmai ismeretek,
fizettetetés, minibar)

Fizetési modok
16 ora

Bankkartyés és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes,
atutalasos fizettetés menete (voucher, szamlazoé program)

11




Etel- és italismeret

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok megismerjék az ételeket és italokat, az
alapanyagokat és a technoldgidkat, valamint a nemzetek konyhdit. Tisztadban legyenek az
alkoholmentes ¢és az alkoholos italok szarmazasaval, készitésével, felszolgalasaval. Elsajatitsak
az alapfoku bartender, barista és sommelier ismereteket.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret, Ertékesitési ismeretek, Rendezvényismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam

2 f el s intézményi intézményi

Etel- és italismeret | , .. dualis 535zeS | oktatds dualis Bsszes
| ¥ képzbhely | oraszam | ¥ képzohely | oraszam

heti oraszam | 1 0 13 14 0 1 13 14
2 heti/ciklus 6raszam | 2 0 26 28 0 2 26 28
éves oOraszam | 36 0 468 504 0 31 403 434

Szabad orakeretbdl ebben a tantargyban 10. évfolyamon 0,5 6rat, mig 11. évfolyamon 1,5 o6rat

hasznaltunk fel.

10. évfolyam (14 6ra)

A tantargy oraszama: 504 ora

Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dudlis képzdhely
Konyhatechnoldgiai alapismeretek 80 ora 0 80
Etelkészitési ismeretek 194 6ra 0 194
B.et,ekrlntes a CSL.IC.SgaSZtI'OI’lOl’nla 0 6ra 0 0
vilagéba, fine dining
Etteremértékeld és -mindsitd .

o 0 ora 0 0
rendszerek a vilagban
Italolf 1srperete és felszolgalasuk 212 éra 36 176
szabalyai
Az italok készitésének szabalyai 0 ora 0 0
?telek’ es }talok parositasa, étrend 18 6ra 0 18
Osszedllitasa
Etel- €s 1tquerzekenys.e,gek, - 0 6ra 0 0
intolerancidk, -allergiak
Az éves Oraszam 504 ora 36 468

12




DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 13 o6ra; éves oraszam: 468 ora

SSZ. Témakor Leiras
, . . | Darabolasi, bundazasi moédok, stiritési, dusitasi eljarasok
Konyhatechnologiai w1 s 1z s s .y C1i1ce A ;
’ A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern
1. | alapismeretek o o . .
30 6ra konyhatechnolégiai  eljardsok  fogalma, rovid, szakszeri
magyarazata
Etelkészitési Hideg ecldételek, levesek, meleg eldételek, fozelékek, koretek,
2. | ismeretek o iy . PR
, martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejez6 fogasok
194 ora
. , Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
Italok ismerete és , o (. et . . . 1rn
o, parlatok, likérok, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, iditok,
3 felszolgalasuk AR
" | szabalyai asvaqywzek). )
176 6ra Borvidékek, jellemz0 sz6lofajtak, borok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etelek és italok Etlap szerkesztésének szabalyai
parositasa, étrend Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
osszeallitasa Alkalmi étrend Osszeallitds szempontjai, meniikdrtya szerkesztés
18 ora

szabalyai
Alkalmi meniisorok Osszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok
ajanlasa

13




Ertékesitési ismeretek

A tantargy tanitisanak célja
A tantargy oktatasanak célja a vendégek tokéletes kiszolgaldsdhoz, a professzionalis
kommunikaciohoz, valamint a konfliktus- és reklamaciokezeléshez sziikséges ismeretek

atadasa.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvi ismeretek, Etel- és italismeret, Vendégtéri ismeretek, Rendezvényismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
Ertékesitési | lc(l). eivfolyam ldl. elvfolyam
; intézményi ualis Osszes intézményi ualis Osszes
ismeretek oktatas képzohely | 6raszdm oktatas képz6hely | 6raszam
heti 6raszam 1 1 2 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 2 2 4 0 4 4
éves Oraszam 36 36 72 0 62 62
Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
10. évfolyam (2 ora)
Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Az etlap ¢s itallap s_ze_rkesztesenek 36 6ra 36 0
marketingszempontjai
A bankett_kl_nalat kialakitasanak 18 6ra 0 18
szempontjai
A ,,sef’ arjafllata (tablas 4] gnlat) 4 bra 0 4
kialakitdsanak szempontjai
Sommelier feladatanak ,
. .. 4 6ra 0 4
marketingvonatkozasai
Ver}deglatf) e’gysegek or%hne 4 éra 0 4
tevékenységének elemzése
Gasztroesemények az online térben 4 ora 0 4
Hirlevelek szerkesztése €s marketing .
.. 2 ora 0 2
vonatkozdasai
Az éves Oraszam 72 é6ra 36 36

14




DUALIS KEPZOHELY

heti éraszam: 1 ora; éves oraszam: 36 ora

SSZ. Témakor Leiras
A. banl’(e’ttl’ﬂnalat Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technoldgia,
kialakitasanak o . . . 111 ;
1. . gépesitettség,  helyszin, rendelkezésre 4ll6  személyzet
szempontjal szakképzettsége
18 ora p &
A ,,séf ajanlata”
(tablas ajanlat)
2. | kialakitasanak Ajanlatok kialakitdsa a séf lehetdségei ¢€s itéletei alapjan
szempontjai
4 ora
Somme.l ter feladatarrlak. Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek
3. | marketingvonatkozasai | . AT .
. ismerete, ajanlasi technikak
4 ora
Vell-lde%lat’okegyse’ge’k K Etterem megjelenése az online térben
4, (e)llze ::Zeéseeve enysegene Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok
4 6ra Twitter, Facebook, Waze, Google Maps stb.
Ga§ztr0’e semenyek az Események  szervezése, vacsoraestek  lebonyolitasanak
5. | online térben . . . . g
4 6ra megjelenése az online protokoll szerint a kozosségi oldalakon
Hirlevelek szerkesztése
6 és marketing A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjai,
" | vonatkozasai célcsoportok helyes megvalasztasa az online protokoll szerint
2 0ra

15




Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy oktatasanak célja az iizletben foly6 gazdalkodasi, adminisztracids és elszamolasi
folyamatok megismertetése

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvi ismeretek, Matematika, Etel- €s italismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
Gazdalkodas és 10. évfolyam 11. évfolyam
ugyviteli intézményi | dualis Osszes intézményi | dualis 0sszes
ismeretek oktatas képzOhely | Oraszam oktatas képzOhely | Oraszam
heti éraszam 3 0 3 3 0 3
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 6 6 0 6
éves Oraszam 108 0 108 93 0 93

A szabad orakeretbol 10. évfolyamon 36 6rat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

10. évfolyam (3 ora)

Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Beszerzés 10 6ra 10 0
Raktarozas 16 Ora 16 0
Termelés 10 6ra 10 0
Ugyvitel a vendéglatasban 12 6ra 12 0
Sza’za!ekszamltas, mértékegység- 16 6ra 16 0
atvaltasok
Arképzés 24 6ra 24 0
Jovedelmezdség 0 ora 0 0
Elszamoltatas 0 ora 0 0
Vallalkozasi formak 10 Ora 10 0
Alapveto munkajogi és addzasi 10 6ra 10 0
ismeretek
Az éves Oraszam 108 6ra 108 0
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 o6ra; éves oraszam: 0 ora

SSZ.

Témakor

Leiras
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Munkavallaléi idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetésre
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1€péseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan és
eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikécios célokat egy alldsinterju soran.

Megértsék a munkdjukhoz kapcsoldédd idegen nyelvil allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoloddan egyszeri formanyomtatvanyokat kitolteni, 6néletrajzot irni és
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelden, nyelvi
panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az éllasinterju sordn legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az dltalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszeri mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interji soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrol, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrél és munkatapasztalatukrél be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat érintd egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utols6 évfolyamon keriil oktatasra, igy €pit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
. ‘e 10. évfol 11. évfol

Munkavallaloi 0. éviolyam cviolyam

idegen nyelv intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis Osszes
oktatas képzohely | o6raszam oktatas képzohely | oraszam

heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus oraszam 0 0 0 4 0 4
éves Oraszam 0 0 0 62 0 62

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (0 6ra)

18




11. évfolyam

Rendezvényszervezési ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA

Rendezvényszervezési

10. évfolyam

11. évfolyam

ismeretek intézményi dualis Osszes | intézményi dualis Osszes
oktatas képzohely | oraszam oktatas képzOhely | oraszam
heti 6raszam 1 2 3 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 2 4 6 0 4 4
éves Oraszam 36 72 108 0 62 62
A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 ora)
Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dudlis képzohely
Rendezvények tipusai, fajtai 4 6ra 0 4
Az értékesités folyamata 4 6ra 0 4
Kommunikacid a vendéggel 4 ora 0 4
Rendezvénylogisztika 4 6ra 0 4
Rendezvény lebonyolitasa 22 ora 0 22
Elszamolas, fizettetés 24 o6ra 0 24
Az éves Oraszam 62 ora 0 62
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DUALIS KEPZOHELY

heti éraszam: 2 ora; éves oraszam: 62 ora

SSZ. Témakor Leiras

Rendezvények A Venfiégfogadés szabe"i.l}./'ai ’ ‘ o ’

1. | tipusai, fajtdi ]’Etk’ezesse,l egybe’kotot.t ) rendezrveinyek. ’ dlszet.lfe%eself,

4 6ra allofogadasolF, koktélparti, iiltetett alléfogadasok, eskiivok é&s
egyéb csaladi rendezvények
Munkakorok, értékesitési formak
Ertékesités munkakorei (tzletvezetd, teremféndk, pincér,

Az értékesités sommelier, pultos, bartender, vendéglato elado, kavéfdzd/barista)

2. | folyamata Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek

4 6ra Felszolgalas altalanos szabalyai
Uzletnyitas el6tti elékésziiletek
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tandcsadas
Altaldnos kommunikacids szabalyok
Kommunikéacid az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikacid a tarsas étkezéseken

o e Kommunikaci6 a biifé/koktélparti étkezéseken

Kommunikacio a o \ 1 . . e .

, Kommunikacié a csalddi eseményeken és egyéb iinnepélyes
3. | vendéggel .

4 6ra eseményeken .
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetdségei,
adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

4 Rendezvénylogisztika | Rendezvények tipusai, fajtdi, értékesitési modjai (bankett,
" | 406ra koktélparti, diszétkezések, allo/iiltetett fogadas)
Nyitas el6tti elokészitd miiveletek
Szervizasztal felkészitése
Gépek lizembe helyezése
, Rendezvénykonyv ellendrzése
5 Er)l;?l;f)‘l,:t?s’a Vétfal,ezés raktarbol, késrzlc,etfak felté')ltfése, )

22 éra Terités (asztalok bealhtqsa, letorlése, abroszok szakszerl
felhelyezése, terités sorrendjének betartasa)

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat Osszedllitast
étrend alapjan (részvétel étel- és italsor Gsszedllitasaban), szerviz
asztal és kisegit6 asztal szakszer(i felkészitése

6 Elszamolas, fizettetés | Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eldleg,

24 6ra

elélegbekérd, foglald, kot-bér, lemondasi feltételek, lemondas stb.
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Vendégtéri ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Vendégtéri intézményi intézményi
ismeretek oktatas dualis 0sszes oktatas dualis 0sszes
| I képzdhely | 6raszam | ¥ képzobhely | oraszam
heti 6raszam | 1 0 2 3 0 1 0 2
2 heti/ciklus 6raszam | 2 0 4 6 0 2 2 4
éves Oraszam | 36 0 72 108 0 31 31 62
Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Felszolgalasi ismeretek 31 6ra 31 0
A felszolgélas lebonyolitasa 25 6ra 0 25
Fizetési modok 6 Ora 0 6
Az éves Oraszam 62 ora 31 31
DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 1 ora; éves oraszam: 31 ora
SSZ. Témakor Leiras
Felszolgalasi modok, folyamatok
A felszolgalas Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa
1. | lebonyolitasa Alkalmi rendezvényekre valo terités
25 ora Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa
Bankkartyas és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes,
9 Fizetési modok atutalasos fizettetés menete (szdmla készitése, szdmlazd program,
" | 60ra online szdmldzas, bankkartyds fizetés, POS termindl hasznalata,
mikodtetése, SZEP kartya, tidiilési csekk stb.)
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Etel- és italismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam

2 IR intézményi intézményi

Etel- és italismeret | , ... dualis Osszes oktatas dualis Osszes
| I képzdhely | 6raszam | ¥ képzobhely | oraszam

heti 6raszam | 1 0 13 14 0 1 13 14
2 heti/ciklus 6raszam | 2 0 26 28 0 2 26 28
éves oraszam | 36 0 468 504 0 31 403 434

Szabad 6rakeretbdl ebben a tantargyban 10. évfolyamon 0,5 6rat, mig 11. évfolyamon 1,5 6rat

hasznaltunk fel.

11. évfolyam (14 o6ra)

Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Konyhatechnolodgiai alapismeretek 12 6ra 0 12
Etelkészitési ismeretek 110 6ra 0 110
B.et’ek,mtes a csucs gasztronomia 25 6ra 0 o5
vilagaba, fine dining
Etteremertekelp €s -mindsitd 25 6ra 0 o5
rendszerek a vilagban
Ita101’< 1s1perete ¢s felszolgalasuk 133 éra 0 133
szabdlyai
Az italok készitésének szabalyai 40 oOra 0 40
]::telek, es }talok parositasa, étrend 56 6ra 31 o5
Osszeallitasa
Etel- és 1ta}1,erzekeny§c?gek, - 33 ora 0 33
intolerancidk, -allergidk
Az éves Oraszam 434 ora 31 403
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DUALIS KEPZOHELY

heti éraszam: 13 ora; éves oraszam: 403 ora

SSZ. Témakor Leiras
Darabolasi, bunddzasi modok, suritési, dusitasi eljarasok (bécsi,
Konyhatechnologiai | parizsi, Orly bundazas, bor- és sortészta, tempura, nyitrai szelet stb.)
1. | alapismeretek A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern
12 6ra konyhatechnolégiai  eljardsok  fogalma, rovid, szakszerii
magyarazata
Etelkeszitesi Hideg eléételek, levesek, meleg eléételek, fozelékek, koretek,
2. | ismeretek o g . PR
, martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejez6 fogasok
110 ora
Betekintés a
c§u’csgasztr0n0mla A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csucsgasztrondmia
3. | vilagaba, ,.fine ujdonsagai, érdekességei
dining” .] g > g
25 ora
Etterem-értékelé és
-minosito
4. | rendszerek a Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google
vilagban
25 6ra
. , Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
Italok ismerete és , e . feere . . o trin
o, parlatok, likérok, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, {iditok,
5 felszolgalasuk svanvvizek
| szabalyai asvanyvizek)
133 6ra Borvidékek, jellemzd sz6ldfajtak, borok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
Az italok Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése
s s (standard koktélok: White Lady, Mojito, Martini koktél,
készitésének A . gy e , r Lax
6. P Pezsgdkoktél, Alexander; kavékiilonlegességek: presszo kave,
szabalyai . . A Y .
40 6ra capuccino, latte, latte machiato, Ir kavé stb. készitése ¢és a
felszolgalasukhoz hasznalt eszk6zok)
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etelek és italok Etlap szerkesztésének szabalyai
7 parositasa, étrend Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
" | Osszeallitasa Alkalmi étrend Osszedllitds szempontjai, meniikartya szerkesztés
25 6ra szabalyai
Alkalmi meniisorok Osszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok
ajanlasa
Etel- és s . - p .
italérzékenvséoek A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6fordulo 14-
. 1YSEBE | fle allergén anyag (laktoz-, tej-, cukor-, szénhidratmentes italok, di6
8. | intoleranciak, \ , . . . s
e ¢s egyeb olajos magok, valamint az allergének helyettesitésének
allergiak h
33 éra lehetdségei)
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Ertékesitési ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
ErtéKkesitési 10. évfolyam 11. évfolyam
smeretek | e [T e [ [
heti 6raszam 1 1 2 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 2 2 4 0 4 4
éves Oraszam 36 36 72 0 62 62

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

11. évfolyam (2 ora)

Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dualis képzdhely
Az etla_p ¢s itallap s;e_rkesztesenek 6 ora 0 6
marketingszempontjai
A bankett_kl_nalat kialakitasanak 12 6ra 0 12
szempontjal
A ,,set: a’Ja}llata (tablas a;aplat) 10 6ra 0 10
kialakitasanak szempontjai
Sommelier feladatanak .

. .. 7 ora 0 7
marketingvonatkozésai
Ver}deglatf) e’gysegek on’hne 12 6ra 0 12
tevékenységének elemzése
Gasztroesemények az online térben 8 ora 0 8
Hirlevelek szerkesztése és marketing .

L 7 ora 0 7

vonatkozdasai
Az éves Oraszam 62 ora 0 62
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DUALIS KEPZOHELY

heti éraszam: 2 ora; éves oraszam: 62 ora

SSZ. Témakor Leiras
Az élilap é’s italll(ap Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkoz16
1. | Szer esztesene .. | eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékkozld
marketingszempontjai cszké 76k
6 ora
11?. blalll{lft(itﬂ,ﬂml'(lat Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technolégia,
2. szlgr?\p:)r?:j;lila gépesitettség,  helyszin, rendelkezésre all6  személyzet
12 éra szakképzettsége
A ,,séf ajanlata”
(tablas ajanlat)
3. | kialakitasanak Ajanlatok kialakitasa a séf lehet6ségei és itéletei alapjan
szempontjai
10 6ra
4 lsr:);ll?; :il:lervfflllzttilit;l;:; Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek
' X g ismerete, ajanlasi technikak
7 ora
o . Etterem megjelenése az online térben (internetes megjelenések,
Vel‘ldeglat’o egyse’ge’k kozosségi oldalak, webes feliiletek, hasznalatuk lehetdségei,
online tevékenységének | , . .
5. elemzése hirdetések)
12 6ra Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok
Twitter, Facebook, Waze, Google Maps stb.
6 (()ia&ir:ée;;g:nyek az Események  szervezése, vacsoraestek  lebonyolitasanak
' 3 6ra megjelenése az online protokoll szerint a kozosségi oldalakon
Hirlevelek szerkesztése
7 és marketing A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kiildésének szempontjai,
" | vonatkozasai célcsoportok helyes megvalasztasa az online protokoll szerint
7 ora
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Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
Gazdalkodas és 10. évfolyam 11. évfolyam
ugyviteli intézményi | dudlis osszes intézményi | dualis Osszes
ismeretek oktatas képzbhely | draszam oktatas képzéhely | Oraszam
heti 6raszam 3 0 3 3 0 3
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 6 6 0 6
éves Oraszam 108 0 108 93 0 93

Szabad orakeretb6l ebben a tantargyban 10. és 11. évfolyamon is 1-1 dorat hasznaltunk fel.

11. évfolyam (3+1 ora)

Tematikai egység cime Orakeret Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
Beszerzés 0 ora 0 0
Raktarozas 0 ora 0 0
Termelés 0 ora 0 0
Ugyvitel a vendéglatasban 23 ora 23 0
$za’za¥eks2amltas, mértékegység- 0 ora 0 0
atvaltasok
Arképzés 20 6ra 20 0
Jovedelmezdség 30 6ra 30 0
Elszamoltatas 20 6ra 20 0
Vallalkozasi formak 0 ora 0 0
Alapvet('i munkajogi és ad6zasi 0 éra 0 0
ismeretek
Az éves Oraszam 93 ora 93 0
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 o6ra; éves oraszam: 0 ora

SSZ.

Témakor

Leiras
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Munkavallaléi idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA
p /. 10. évfol 11. évfol
Munkavallaloi 0. évfolyam eviolyam
idegen nyelv intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzOhely | 6raszam oktatas képzbhely | 6raszam
heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 0 4 0 4
éves Oraszam 0 0 0 62 0 62
Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 ora)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dudlis képzéhely
Az allaskeresés 1épései, allas-hirdetések 6 Ora 6 0
Onéletrajz és motivacios levél 5 ora 5 0
»Small talk” - altalanos tarsalgas 6 Ora 6 0
Allasinterjt 5 ora 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 6ra 40 0
Az éves Oraszam 62 ora 62 ora 0 ora
DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 o6ra; éves oraszam: 0 ora

SSZ. Témakor

Leiras
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Turizmus-vendéglatas agazat PINCER — VENDEGTERI SZAKEMBER
szakmai vizsga

Kozponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Interaktiv, kombindlt online vizsga
A szamitogép altal véletlenszeriien generalt vizsgafeladat

A vizsgatevékenység leirasa:
A vendéglatd iizletek higiénidja, ¢Elelmiszerbiztonsdg, kornyezetvédelem, fogyasztoi
érdekvédelem. Vendéglatas termékeinek anyaghanyad szamitasa, a termékek kalkulacioja,
leltarozas, elszamoltatas.
Az irasbeli vizsgatevékenység az alabbiakat oleli fel:

1.) Higiénia, €élelmiszerbiztonsag, kornyezetvédelem

2.) Anyaghanyad szamités, arképzés, fizetési modok

3.) Elszamoltatas, raktdrozés, leltarért vald anyagi feleldsség, arusziikséglet

meghatarozas, bizonylatok

4.) Fogyasztoi érdekvédelem
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 20 %

Projektfeladat

A vizsgatevékenység megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember projektfeladat
A vizsgatevékenység két részbdl all:

A.) Vizsgarész: Portfolio
B.) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

A.) vizsgarész: Portf6lid

A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie.

A portfoliot elektronikusan kell elkésziteni, a készitéséhez a felsoroltakbdl minimum 4 témakort
kell kivalasztani. Az onreflexi6 kotelezd eleme az elkészitendé dokumentumoknak.

A portfoliot a kovetkezd elemekbdl kell osszeallitani:
1) Fényképek munkahelyi rendezvényekrdl, a munkahely és a munkahelyi
étel-ital valaszték bemutatésa.
2) Sajat munkatevékenység bemutatasa, példakép bemutatisa, szakmai
tovabbfejlodés lehetdségének leirasa.
3) Onéletrajz.
4) Szakmai versenyek, szakmai kiallitasok képei, tapasztalatai.
5) Kiilfoldi szakmai gyakorlatok, kiilf6ldon szerzett szakmai tapasztalatok
bemutatésa.
6) Onreflexié az egész portfoliéra vonatkozéan: jovékép, sajit tanuldsi
folyamat onértékelése és erre reflektalas.

Formaja: PDF dokumentum 6sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.
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Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése,
készitdé neve, datum), tartalomjegyzék €s mellékletek nélkiil. A képek mellékletben
szerepeltethetok a minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell
meghivatkozni Betiiforma és nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.
A portfolio elkészitésére rendelkezésre alld 1d6: 6 honap.

A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

B.) vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése
1. feladat: Etelsor és a hozza ill§ italsor dsszeallitasa, diszterités

A vizsgdzd egy Ot-fogasos ételsort és hozza illd italsort allit Ossze egy
meghatdrozott rendezvényre, amelyet a vizsgaszervezd allit Ossze. A

vizsgaszervezé az alkalmak Osszeallitasanal, az alabbi szempontokat vegye

figyelembe:
. a régiora jellemzé gasztronémiai adottsdgok keriiljenek
meghatarozasra
. a régid meghatarozo6 rendezvényei szerepeljenek
. a régidé meghataroz6 alapanyagai hasznéalhatoak legyenek
. a szokasok és hagyomanyok bemutatasara sor keriilhessen
. a rendezvény helyszine a vizsgaszervezd kornyezetében

megtalalhat6 kiemelt mindségii szolgaltatast nyujtd egység legyen

A vizsgaz az altala 6sszeallitott menilisorhoz meniikartyat készit szamitogépen és
bemutato teritést végez az adott alkalomhoz 2 fore.

A vizsgaz6 a vizsga soran bemutatja a rendezvényt, a megteritett asztalt, az ajanlott
ételek ¢és italok elkészitését, talalasat és felszolgalasat, a rendezvény
lebonyolitasdhoz sziikséges eszkozoket. Tajékoztatast nyujt a rendezvény
elékeésziiletérdl, lebonyolitdsanak menetérol.

A vizsgabizottsdg szakmai beszélgetést végez a vizsgazoval, mely soran
meggy6zédik a vizsgazo altaldnos szakmai elméleti tudasarél is. (Ertékesitési
ismeretek, vendégtéri ismeretek, étel-ital ismeretek).

Idétartam: 120 perc

2. feladat: Elémunka bemutatasa
A vizsgdz6 élomunkat végez, mely soran a tanult idegen nyelven kommunikal a
vendégekkel.
*  Megterit a vizsgaszervez0 altal 6sszeallitott harom fogdsos meniisorra, 2 fore, (a
terités nem képezi a vizsgatevékenység részét, a terités munkafolyamatara forditott
1d6 nem a vizsgatevékenység idotartamanak része).
* Fogadja és hellyel kinalja a vendégeket.
* A vizsga folyaman a vizsgazo étvagygerjesztoként 2 adag kevert italt készit és
szolgal fel, amely lehet alkoholos ¢€s alkoholmentes is.
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* Ismerteti, majd felszolgéalja a harom-fogasos meniisort svajci felszolgalasi
modban.

* A meniisorhoz 4dsvanyvizet kindl, bort ajanl és szolgal fel, majd az étkezés végén
kavét, kavékiilonlegességet készit és szolgal fel.

* A felszolgalas soran a vizsgdzo6 folyamatosan méri a vendégek elégedettségét.

* A felszolgalasi és készitési folyamatokat, a kész termékeket a vizsgabizottsag
értékeli.

*  Azétkezés végén a vizsgazo kiallitja a gépi (éttermi szoftverrel) késziild szamlat.
*  EIlkoszon a vendégtol.

Az elkésziilt italokat a vizsgabizottsag kostolassal értékeli.
Iddtartam: 120 perc.
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A szakmai vizsgan értékelésre keriilé élomunka-feladatok, szituaciok

Tevékenységek
megnevezése

Feladatok

Megjegyzés

Meniisor osszeallitasa
hozzaillo italsorral

Egy 5-fogédsos mentisor és hozzaillo italsor
Osszeallitasa

Menitikartya készitése

Unnepi alkalmakra
diszterités készitése

Ujévi ebéd Fels6tarkanyban, a Bambara Hotel
Premium**** Ettermében

Valentin napi romantikus vacsora 2 {6 részére
Gyongyoson, a Kékes Etteremben

Nonapi ebéd a Hotel Villa Volgy****
Ettermének disztermében

Névnapi vacsora a Macok Bisztré - Imola
Udvarhaz Etteremben

Husvéti ebéd a Hotel Eger Park**** Ettermében

Sziiletésnapi ebéd az Imola Hotel Platan™***
Ettermében

Erettségi bankett Egerszalokon, a Saliris Resort
Spa & Conference Hotel**** Ettermében

Aranylakodalom Matrahazan, a Lifestyle Hotel
Matra**** Ettermében

Diplomaoszt6 ebéd Egerszaldkon, a Saliris
Resort Spa & Conference Hotel Ettermében

Sziireti mulatsag és vacsoraest a Korona
Hotel**** Ettermében

Karacsonyi vacsora a mez8kdvesdi Balneo Hotel
Zsori Thermal & Wellness Ettermében

Szilveszteri vacsora Egerszaldkon, a Mesés
Shiraz Hotel **** Ettermében

vegetarianus vendég
szamara, valamint
kiilonleges étkezési
szokasok esetében kiilon
mentisor 0sszeallitasa és
ajanlasa

Magyaros mentisor kiilfoldi delegéacio részére a
Ko6dmon Csarda és Borétteremben

Eljegyzési vacsora a noszvaji Oxigén Hotel****
Superior Family & Spa Ettermében

Halvacsora Tiszafiireden, a Tisza Balneum
Hotel**** Ettermében

Vadaszvacsora a szilvasvaradi La Contessa™***
Kastélyhotel és Rendezvénykozpont Ettermében

Borvacsora a Kodmon Csarda Borétteremben

Marton-napi vacsora Egerszalokon, a Saliris
Resort Spa & Conference Hotel**** Ettermében

Hanuka tinnepi vacsora - (2021 11.28.-12. 06)
Gergely naptar szerint - a gyongy6si Kekes
Etteremben
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A rendezvény

a megteritett asztal, az ajanlott ételek és italok
elkészitésének, talalasanak és felszolgalasanak, a
rendezvény lebonyolitdsdhoz sziikséges

bemutatasa eszk6zok bemutatasa,
tajékoztatas a rendezvény eldkésziileteirol,
lebonyolitasarol
Mimoéza, Kir Royale,
Virgin Mary, Naplemente,
Italkeverés Fiesta, Mistral, Virgin
Mojito, Cool Down
koktélok
az Eszak-Magyarorszagi
borvidéken jellemz6 sz616-
¢és borfajtak ismerete, ezen
beliil kiemelten az Egri
A vendég elétti Borajanlas - borismeret Csilla}g, az ?gri. I’Sikavéy, a
kiilonleges éttermi TOka.Jl’, a Bilkki esa Me}tr’al
miiveletek borvidék, a Tokaji Aszl és a

roz¢ borok sajatossagainak
ismerete

Borbontas és szerviz

Kavek készitése és felszolgalasa

Pressz6 kavé, Cappuccino,
Latte Macchiato

Szamla készitése a dualis képzdhely étlapjanak,
itallapjanak arai szerint

pénztargép, szamlazo
program hasznélata, POS
termindl, készpénzkezelés
szabalyai

3-fogasos meniisorok

Husleves

Sertéssiilt petrezselymes
burgonyaval
Piskotatekercs

Gyiimolcsleves
Rantott Csirkemell
burgonyapiiré
Képvisel6fank

Zellerkrémleves
Silt csirkecomb rizibizi
Izes palacsinta

Szakmai kommunikacio
magyar és a tanult
idegen nyelven
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