HEVES VARMEGYEI SZC SARVARI KALMAN TECHNIKUM,

SZAKKEPZO ISKOLA ES KOLLEGIUM
3300 Eger, Pozsonyi utca 4-6. sz.
OM azonosito: 203035

KEPZESI PROGRAM

TURIZMUS-VENDEGLATAS AGAZAT

TECHNIKUM

NAPPALI RENDSZERU
Vendégtéri szaktechnikus 5 1013 23 08

Kozismereti Kerettanterv: 2020

A szakképzésrdl sz616 2019. év LXXX. torvény (Szkt.). A szakképzésrdl sz6l6 térvény
végrehajtasarol szo16 12/2020. (II. 7.) Korm. rendelet (Szkr).

Hatalyos 2020. szeptember 1-t0l
A SZAKMA ALAPADATAI

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

A szakma azonosit6 szama: 5 1013 23 08

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
Kapcsolodo részszakmak megnevezése: —

2024/25



Tartalom
SZAKMAI KEPZES

Osszesitett szakmai 6raszamok 11-13. évfolyamokon

11. évfolyam

Rendezvényszervezési ismeretek

11. évfolyam (3 ora)

o ©O© o o

Vendégtéri ismeretek

11. évfolyam (3 6ra)

Etel- és italismeret

11. évfolyam (5 éra)

Ertékesitési ismeretek

11. évfolyam (1 6ra)

Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek

11. évfolyam (2 6ra)

12. évfolyam

Rendezvényszervezési ismeretek

12. évfolyam (2 6ra)

Vendégtéri ismeretek

12. évfolyam (2 6ra)

Etel- és italismeret

12. évfolyam (6,5 éra)

Ertékesitési ismeretek

12. évfolyam (2,5 6ra)

Gazdalkodas és ligyviteli ismeretek

12. évfolyam (1 6ra)

13. évfolyam

Uzleti menedzsment

13. évfolyam (10 éra)

Marketing és protokoll
13. évfolyam (5 ora)

Specialis szakmai kompetenciak

13. évfolyam (7 ora)

Munkavallal6i idegen nyelv

13. évfolyam (2 6ra)

Turizmus-vendéglatas dgazat VENDEGTERI SZAKTECHNIKUS szakmai vizsga

A szakmai vizsgan értékelésre keriilé élémunka-feladatok, szituaciok

11

13
13

15
15

17
17

19

19
19

21
21

22
22

24
24

26
26

27

27
28

32
32

34
34

35
35

41



Rendezvényszervezesi ismeretek

50% elmélet - 50% pyakorlat

Technikum Turizmus-vendéglatas agazat
Vendégtéri szaktechnikus 2020 kerettantervhez

ervényes
11.6vf, 12.6vf 13. evf
Gyakorlat E;::::L:‘ Eves oraszim| Heti éraszim E;:::::: Eves oraszam | Heti éraszam E;:::::: Eves oraszim | Heti éraszam
[ — - —

Tantargyak w sonee | DT [saa| gt Sty el cuilis I\Dgﬁ:‘rft PIT g Alap |suvsairal o, (e | 50| g | PTT fsunaa| VP (St} i
] P m | terhére gvak | gvak 5;";?;" ornszam | 700l | Graszdm | terhére : gvak gvak srasgam | OFAROL m terhérpl gvak
Szakiranyi okfatds 504 [ 460 | 44 | 14 85 |15| 4 S04 |442 |62 | 14 | I 81 21 401 744 |625]|119] 24 | 65 | 175

100%| 108 | 108 3 72 |62 |10 ] 2 H

Rendezvényszervezési ismereiek L 54 1.5 115 16 1| 11 |

Rendezvények tipusai, fajtai 35 I I I 1

Ertékesités folyamata 25 ! | | |

Kommunikicié a vendéggel 12 I i i I

Rendezvény logisztika 20 ! | | |

Rendezvény bonyolitasa 16 i 2 i i i

Elszamolas, fizettetés 1 40 1 1 1

Rendezvényszervezési ismeretek IL 18 05 i 0.5 - i - 1

Rendezvénvek tipusai, fajta 33 ! | | [

Ertékesités folyamata 25 i i i 1

Kommunikacié a vendéggel 12 ! ! ! |

Rendezvény logisztika 20 i I I ]

Rendezvény bonyolitisa 16 | 2 I I I

Flszimolas, fizettetés H 10 H H 1

Rendezvényszervezési ismeretek 111 36 1 | 1 36 1 1 | 1 |

Rendezvények tipusai, fajtdi 33 i I I ]

Ertékesités folyamata 25 ! | | |

Kommunikacié a vendéggel 12 i I I 1

Rendezvény logisztika 20 ! | | |

Rendezvény bonyolitisa 16 i 2 i i 1

Elszimolas, fizettetés ] 40 1 ] 1




Titel és italismeret

A0%, elmelet - 60

¥ gyakorlat

Technikum Turizmus-vendéslatas agazat
Vendégtéri szaktechnikus 2020 kerettantervhez

ervényes
11.évf 12.évf 13. évf
Gvakorlat E;:::;i" Eves 6raszim | Heti éraszam E;::::;L:S Eves 6raszdm| Heti éraszam E;::::i: Fves oraszam | Heti éraszim
(%) Ala ] [ e I . [dusli Al I o
Tantirgyak 3616t | o (5000 irasza| "o | et |Pelsdduils| " sy | T (oot | Alap sl gy (bels8 Ty e | LT omind| raczs || o [l
oraszAm m terhere gya gra 36 hét oraszam oraszam gya gvak orazmam m terhere | gra

100% 180 172 g 5 1 234 225 0 65 | |
Etel és italismeret L 72 2 2 90 25 2.5 I
Konvhatechnoldgiai alapismeretek 15 | | | |
Etelkészitési ismeretek 6 | 46 | | |
Betekintés a csilcsgasztrondmia viligiba, fine dining| | 15 | | |
Etterem értékeld és mindsité rendszerek a vilighan i 15 i i i
Ttalismeret és felszolgilisuk szabilyai 81 | 8¢ | | |
Ttalok készitésének szabalyai i 20 I I i
Etelek és italok parositisa, étrend Gsszedllits | 23 | | |
Etel és ital érzékenységek, intoleranciik, allergiak] H H 13 H H H
Etel és italismeret IT. 36 1 1 1 72 2 |1 2 ]
Konvhatechnologiai alapismeretek 15 i 1 1 1
Etelkészitési ismeretek 6 | 46 | | |
Betekintés a csicsgasztrondmia viligiba, fine dining| 1 13 I I I
Etterem értékeld és mindsité rendszerek a vilighan | 15 | | |
Italismeret és felszolgilisuk szabilvai 81 1 88 I I I
Ttalok készitésének szabdlyai | 20 | | |
Etelek és italok parositisa, étrend dsszeallitas 1 25 | | |
Etel és ital érzékenységek, ntolerancidk, allergiak 1 13 1 1 1
Etel és italismeret ITL. 72 2 1 2 72 2 2 I
Konvhatechnoldgiai alapismeretek 15 | | | |
Etelkészitési ismeretek 6 1 46 | | |
Betekintés a csiicsgasztrondmia viligiba, fine dining] | 15 | | |
Etterem értékeld és mindsitd rendszerek a vilighan 1 15 1 1 1
Ttalismeret és felszolgilisuk szabilyai 81 | 8¢ | | |
Ttalok készitésének szabalyai 1 20 i i i
Etelek és italok parositisa, étrend dsszeallitas H 2 | | |
Etel és ital érzékenységek, mtoleranciik, allergiak] H 13 H H H




100% elmélet

100% elmelet

Technikum Turizmus-vendéglitis agazat Szakics
szaktechnikus 2020 kerettantervhez érvényes

11.évf. 12.évf 13. évf
E;::::;::S Eves éraszam Heti orazzam E;:::ﬂ:’ Eves éraszam Heti orazzam E;::::;:;S Eves draszam Heti orazzam
N | PITires |Szabaa| AP |Szabad besa | T [ | o | Szabaa| AP |Szabad belss | duilis | PTTéves|Sabad| Alap | S2202d duilis
Tantirgyak 36 het brazim | srabal orasza ora elm avale s sulme: | brazim | arabal orasza ora elm evak | gvak 31 het braszin | Grabol | Graszam ora elm evak
m terhere; gvak | 36het m terhere) terhere

Etelek tilalisa 36 36 1 1 108 62 | 46 3 I 3
Alapveté talalasi formak, lehetéségek 10 I I
Szezonalis alapanyagok hasznalata 3 i i
Heti meniik sszeallitisa) g | |
Alkalmi meniik sszeallitasal 10 i i
Rendezvényekkel kapesolatos teendék 1 17 |
Nemzethizi ételismeret| : 17 :
Biifék §sszedllitdsa és talaldsa 1 16 ]
Halkulacia dsszedllitasa I 12 I

Anyagzazdalkodis, adminisztricid, elszamoltatis 7 7 B B n 32 40 2 L2
Aratvitel 8 1 I
Arugardilkodési szoftverek hasmalata 36 : :
Elelmiszer- és arkészlet ellendrzése 4 1 1
Az anyagfelhasznalas kiszamitasa) ! 6 !
Vételezés, rendelési mennviség megallapitasa)l 3 i i
Raktérozas 16 | |
Arléprés : 3 :
Bizonylatolas 1 8 1
Elszamoltatas : 6 :
Készletzazdalkodas 1 5 |




Technikum Turizmus-vendéslatas agazat
Vendégtéri szaktechnikus 2020 kerettantervhez

érvényes
11.évf. 12.évf 13, évf
Gyakorlat E;:::;i: Eves éraszam | Heti oraszam E;:::::i: Eves éraszam| Heti éraszim E;::::;L:S Eves éraszam | Heti éraszam
(%) Ala I . | Eommeret I _Tduali Ala ] -
Tantargyak 36 hét 1:3: suabad oraszi 3 | ep | Pelsd|dudlls| - vt PHLT Swond | Aap Jsubadoral gy (P15 7S] 31 ner I:E Sarbad oraszi 5‘::,“: elm | futlis
oraszzam m terhére L gva gya 36 hét orazzam oraszam L gya g_\':lk oraszam m terhers L grva
Ertékesitési ismeretek 100% 36 36 1 1 90 62 | 28 25 | 2.5 |
Etlap és ifallap szerkesztésének marketing szempontjai 36 i I I I
= A bankett kindlat kialakitisdnak szempontjai | 28 | | |
& A Séf (tablis) ajanlat kialakitasanak szempontjai | 6 1 | 1
= Sommelier feladatinak marketing vonatkozsai | 5 | | |
= Vendéglato egységek online tevekenységének elemzése i 13 i i i
Gasztroeseménvek az online térben| | 6 | | |
Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai H 4 H H H
Gazdilkodas és ligyviteli ismeretek 0% 12 72 2 I 2 36 | 31 | 5 | 11 [ 1 I
Beszerzés 8 I 1 i i
Raktirozas 8 ! ! H |
= Termelés 8 I 1 1 ]
= Ugyvitel a vendéglatasban 8 ! | | |
2 Szazalék szamitds, mértekegység atviltisok 4 I 1 I 1
2 Arképzés 20 ] 1 | i
- Jovedelmezoség| i 15 i i i
Elszimoltatds | 16 | ] |
Villakozasi formak] 8 I 1 | 1
Alapveto munkajogi és adozasi formak| b | 1 1 1
Uzleti menedzsment 0% | 1 I 310 [2:3] 57 [ w HE 7
Gazdilkodas a bevételekkel | | | 36 |
A gardalkodassal dsszefiiggd bizonylatkezelesi i i i 26 i
Anvag- és készlet- és eszkizgazdilkodas | | | 116 |
Létszim- és bérgazdilkodis i 1 i 28 1
Vezetés a gyakorlatban) | H | 18 |
Vallalkozas inditasa H H H 25 H
Marketing s protokoll 10% | 155 93 62 3 | 15| 35
Marketing I ] I 60 I
Viselkedés és iizleti protokoll | 1 | 33 1
Specidlis szakmai kompetenciak 100% I 1 i 27 | 217 7 | 7
A vendég asztalingl készithetd ételek | | | 108 |
Munkaszervezés az értékesités lehetséges helyszinein 1 H 1 108 1
Szabad szakmai érakeret H ! 62 ! ! 119 !
Szabadon tervezhetd drakeret (kozismeret) 36 | 72 i | 186 |
Osszesen: 124 34,0 ags| 15| 40| 1120 34,0 lag0|20|40] 1054 34,0 Mes| 175
Nyiri gyakorlat 175 200

Eger, 2024 03.25




: . 10. 11. 12. 13.
E~folyamok 2. évfolyam svfolyam | évfolyam | évfolyam svfolyam
Tanitisi hetek szama 36 36 36 31/36 il
E.ozizmereti §zszes &ves Oraszam 072 200 720 623 310
Kozsmereti oraszam 4 24 19 18 4
E.ozizmereti &ves Oraszam 364 364 634 363 124
Szabad kiznismereti oraszam 3 1 1 2 &
Szabad kizizmereti éves Oraszam 108 36 36 62 186
Agarati alapoktatis 7 g 0 0 0
Szakiranyu okiatas 0 0 14 14 24
Szakmai éves oraszam 252 324 304 304 744
PTT szeriniti éves oraszam 252 324 468 404 T44
Szabad szakmai éves oraszam 0 0 36 100 ]
Ebbél felhasznalt éves draszim 0 of 36 100" 0
Meg feloszthato eves oraszam 0 0 0 0 0
Eves 6iz5z draszam 1224 1224 1224 1129 1034




Osszesitett szakmai éraszamok 11-13. évfolyamokon

SZAKMAI KEPZES

11. évfolyam

12. évfolyam

13. évfolyam

Vendégtéri szaktechnikus mE)ekztr;(:;;yl kéf)l;?jii::ly Osszes 1n‘z)ekztr:tzr;y1 ké?)gZEZIy Osszes | intézményi dualis 0sszes
I m m oraszdm I m m oraszdm oktatas képzohely | 6raszdm

Rendezvényszervezési | heti éraszam 1,5 0,5 1 3 1 0 1 2 0 0 0
iIsmeretek éves Oraszam 54 18 36 108 36 0 36 72 0 0 0
s .. heti 6raszam 2 1 3 1 0 1 2 0 0 0
Vendégteri ismeretek éves Oraszam 72 36 108 36 0 36 72 0 0 0
, . e . heti oraszam 2 1 2 5 2,5 2 2 6,5 0 0 0
Etel- ¢s italismeret éves Oraszam 72 36 72 180 90 72 72 234 0 0 0
Ertékesitési heti oraszam 1 0 0 1 2,5 0 0 2,5 0 0 0
ismeretek éves Oraszam 36 0 0 36 90 0 0 90 0 0 0
Gazdalkodas és heti éraszam 2 0 0 2 1 0 0 1 0 0 0
uigyviteli ismeretek éves Oraszam 72 0 0 72 36 0 0 36 0 0 0
. . heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 3 7 10

Uzleti menedzsment " T o 0 0 0 0 0 0 0 93 217 310
Marketing és heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 15 3,5 5

protokoll éves braszdm 0 0 0 0 0 0 0 0 46,5 108,5 155
Specialis szakmai heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 0 7 7

kompetenciak éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 0 217 217
Munkavallaloi idegen heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 2
nyelv éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 62 0 62

. . , heti 6raszam 8,5 15 4 14 8 2 4 14 6,5 17,5 24

OSSZES ORASZAM
éves Oraszam 306 54 144 504 288 72 144 504 201,5 542,5 744




11. évfolyam

Rendezvényszervezési ismeretek

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanul6 ismereteket szerezzen a vendéglatasban eléfordulo
rendezvényekkel kapcsolatban, kiilonos tekintettel az aldbbiakra: eldkésziiletek, eszkoz- és
munkaerdigény meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték,
felszolgalasi médok, rendezvénylogisztika, elszamoltatas, a jovo rendezvényei.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Rendezvényszervezési | intézményi | dualis . intézményi | duélis ]
ismeretek oktatas képzOéhely | 0SSzes oktatas képzOhely | 0OSszes
I I i oraszam | I i oraszam
heti 6raszam | 1,5 | 0,5 1 3 1 0 1 2
éves oraszam | 54 18 36 108 36 0 36 72

A szabad orakeretbdl ebben a tantdrgyban nem hasznaltunk fel.

11. évfolyam (3 ora)

] Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime Orakeret

l. 1. 1.
Rc'en’('iezvények tipusai, 35 6ra 35 0 0
fajtai
Az értékesités folyamata 25 oOra 13 0 12
Kommunikacié a vendéggel | 12 o6ra 2 4 6
Rendezvénylogisztika 20 ora 4 6 10
Rendezvény lebonyolitasa 16 ora 0 8 8
Elszamolas, fizettetés 0 6ra 0 0 0
Az éves Oraszam 108 ora 54 18 36




Rendezvényszervezési ismeretek 111.

DUALIS KEPZOHELY

heti éraszam: 1 ora; éves oraszam: 36 ora

SSZ.

Témakor

Leiras

Az értékesités
folyamata
12 6ra

Munkakorok, értékesitési formak

Ertékesités munkakorei (iizletvezetd, teremféndk, pincér,
sommelier, pultos, bartender, vendéglato elado, kavéfézo/barista)
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek

Felszolgalas altalanos szabalyai

Uzletnyitas elétti elékésziiletek

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

Zaras utani teendok

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

Kommunikacio a
vendéggel
6 ora

Altaldnos kommunikacids szabalyok

Kommunikéacid az ,,a la carte” értékesités soran

Kommunikacid a tarsas étkezéseken

Kommunikaci6 a biifé/koktélparti étkezéseken

Kommunikacié a csalddi eseményeken és egyéb iinnepélyes
eseményeken
Rendezvényfelvétel,
adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

asztalfoglalds  folyamata, Ilehetdségei,

Rendezvénylogisztika
10 ora

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési
koktélparti, diszétkezések, allo/tiltetett fogadas)
Eszkozigény, technikai héttér, munkaerd-sziikséglet

modjai  (bankett,

Rendezvény
lebonyolitasa
8 ora

Nyités elotti el6készitd miiveletek
Szervizasztal felkészitése

Gépek lizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellendrzése

Vételezés raktarbol, készletek feltoltése
Terités (asztalok beallitasa, letorlése,
felhelyezése, terités sorrendjének betartasa)
Alkalmi rendezvényekre vald terités adott €s sajat Osszeallitasu
étrend alapjan (részvétel étel- €s italsor Osszeallitasdban), szerviz
asztal és kisegitd asztal szakszerli felkészitése

Rendezvényen val6 felszolgalas (bankett, koktélparti, allo/iiltetett
fogadas, diszétkezések) eszkdzok csomagolasa, szallitasa, helyszin
berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszamolas)
Lebonyolitas dokumentumai (forgatokdnyv, diszpozicid)

abroszok szakszerl

10




Vendégtéri ismeretek

A tantargy tanitisanak célja
A tantargy oktatasanak célja a vendég érkezésétdl tavozasaig eléforduld dsszes munkafolyamat,
illetve a vendéglatd iizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkozeinek, felszereléseinek,
butorainak, gépeinek bemutatdsa és megismertetése.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Vendégtéri intézményi | dudlis ] intézményi | dudlis ]
ismeretek oktatas képzbhely 0sszes oktatas képzohely 0SSZes
I ¥ i oraszam I I i oraszdm
heti 6raszam | 2 0 1 3 1 0 1 2
éves oraszam | 72 0 36 108 36 0 36 72
11. évfolyam (3 éra)
] Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
. 1. 1.
Felszolgalasi ismeretek 72 ora 42 0 30
A felszolgalas lebonyolitdsa| 36 ora 30 0 6
Fizetési modok 0 ora 0 0 0
Az éves Oraszam 108 ora 36 36 36

11




Vendégtéri ismeretek I11.

DUALIS KEPZOHELY

heti éraszam: 1 ora; éves oraszam: 36 ora

SSZ. Témakor Leiras
_FelszolgalaSI A felszolgaloval szemben tamasztott kdvetelmények, a felszolgélas
1. | ismeretek 112 S . . N
30 6ra altalanos szabalyai, nyitas el6tti miiveletek, vendég fogadésa, ajanlés
Felszolgalasi modok, folyamatok
A felszolgalas Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa
2. | lebonyolitasa Alkalmi rendezvényekre valo terités
6 ora Rendezvényen valo felszolgalas

Szobaszerviz feladatok ellatasa

12




Etel- és italismeret

A tantargy tanitisanak célja

A tantargy oktatasdnak célja az ételek, italok, alapanyagok, technoldgidk €s a nemzetek
konyhdinak megismertetése, az alkoholmentes ¢és alkoholos italok szarmazéasanak,
készitésének, felszolgalasanak bemutatdsa, az alapfoktl bartender-, barista- és sommelier-
ismeretek elsajatittatasa.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Etel- és intézményi | duélis ) intézményi | dudlis }
italismeret oktatas képzbhely 0sszes oktatas képzohely 0SSZes
I ¥ i oraszam I I i oraszdm
heti 6raszam | 2 1 2 5 2,5 2 2 6,5
éves oraszam | 72 36 72 180 90 | 72 72 234

11. évfolyam (5 ora)

A tantargy oraszama: 180 ora

] Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret

l. 1. 1.
Konyhatechnolédgiai 15 éra 6 4 5
alapismeretek
Etelkészitési ismeretek 76 ora 20 20 36
Betekintés a 0 6ra 0 0 0
csucsgasztronodmia
vilagaba, fine dining
Etteremértekeld €s - 0 éra 0 0 0
mindsito rendszerek a
vilagban
Itallsrmer'et és felszolgalasuk| g4 ora 42 10 29
szabalyai
Italok készitésének 0 6ra 0 0 0
szabalyai
Etelek és italok parositéasa, 8 éra 4 5 5
étrend Osszeallitds
Etel és ital érzékenységek, 0 6ra 0 0 0
intolerancidk, allergiak
Az éves Oraszam 180 é6ra 72 36 72

13




Ktel- és italismeret I11.

DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 2 dora; éves oraszam: 72 o6ra

SSZ. Témakor Leiras
Darabolasi, bundazasi modok, stiritési, dusitasi eljarasok
Konyhatechnolégiai e . o )
1. | alapismeretek A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern
5 6ra konyhatechnologiai eljarasok fogalma, rovid, szakszeri
magyarazata
Etelkeszitesi Hideg eldételek, levesek, meleg eléételek, fozelékek, kretek,
2. | ismeretek srtasok. salatak oek. foételek. befeiezd foudsok
36 6ra martasok, salatak, dresszingek, féételek, befejezd fogaso
) , Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
Italismeret és . o (. PR . . s
o parlatok, likérok, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, iditok,
felszolgalasuk o
3. szabslvai asvanyvizek)
29 6ray 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
4 parositasa, étrend Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
" | osszeallitasa Alkalmi étrend 6sszedllitds szempontjai, meniikartya szerkesztés
2 ora szabalyai

Alkalmi meniisorok 0sszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok
ajanlasa
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Ertékesitési ismeretek

A tantargy tanitisanak célja

A tantargy oktatasanak célja a vendégek tokéletes kiszolgaldsdhoz, a professzionalis
kommunikécidohoz, valamint a konfliktus- és reklamdaciokezeléshez sziikséges ismeretek
atadasa.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Ertékesitési intézményi | dualis ) intézményi | dualis )
ismeretek oktatas képzbéhely | 0SSZEs oktatas képzOhely | 0SSzZEs
I ¥ i oOraszam I I I oraszam
heti 6raszam 1 0 0 1 2,5 0 0 2,5
éves Oraszam | 36 0 0 36 90 0 0 90

11. évfolyam (1 ora)

A tantargy oraszama: 36 ora

] Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
. 1. 1.
Az étlap es }tallap 36 6ra 36 0 0
szerkesztésének
marketingszempontjai
A bankettkinalat 0 éra 0 0 0
kialakitasanak szempontjai
A ,,séf ajanlata” (tablas 0¢ 0 0 0
ajanlat) kialakitasanak ord
szempontjai
Sommelier feladatanak 0 6ra 0 0 0
marketingvonatkozasai
Vendéglatd egységek online 0 6ra 0 0 0
tevékenységének elemzése
Gagztro’esemenyek az 0 éra 0 0 0
online térben
H1rlevglek szerkeszt’ese' és 0 éra 0 0 0
marketing vonatkozasai
Az éves Oraszam 36 ora 36 0 0
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Ertékesitési ismeretek 111.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor Leiras
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Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek

A tantargy tanitisanak célja
A tantdrgy oktatdsdnak célja az ilizletben folyod gazdalkodési, adminisztracios és elszamolasi
folyamatok megismertetése

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

ORASZAMOK ALAKULASA
. L 11. évfol 12. évfol
Gazdalkodas és |~ Y0 o ovovan
. iteli intézményi | dualis ) intézményi | dualis )
ugyviteli oktatds | képzShely | Osszes oktatds | képzShely | Osszes
ismeretek 6raszam 6raszam
l. . 1. 1. 1. I
heti 6raszam | 2 0 0 2 1 0 0 1
éves Oraszam | 72 0 0 72 36 0 0 36
11. évfolyam (2 6ra)
) Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Beszerzés 6 ora 6 0 0
Raktarozas 8 ora 8 0 0
Termelés 8 ora 8 0 0
Ugyvitel a vendéglatasban 8 ora 8 0 0
Sz?za’lleksza’mlt,as,, , 6 ora 6 0 0
mértékegység-atvaltasok
Arképzés 20 ora 20 0 0
Jovedelmezdség 0 ora 0 0 0
Elszamoltatas 0 6ra 0 0 0
Vallalkozasi formak 8 ora 8 0 0
Ale}p\,/e.t(') munkajogi és 8 éra 8 0 0
addzasi ismeretek
Az éves Oraszam 72 6ra 72 0 0
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Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek 111.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras
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12. évfolyam

Rendezvényszervezési ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Rendezvényszervezési | intézményi | dualis . intézményi | duélis ]
ismeretek oktatas képzOhely | 0SSzes oktatas képzOhely | 0OSszes
I I i oraszam | ¥ i oraszdm
heti 6raszam | 1,5 | 0,5 1 3 1 0 1 2
éves oraszam | 54 | 18 36 108 36 0 36 72

A szabad orakeretbdl ebben a tantdrgyban nem hasznaltunk fel.

12. évfolyam (2 ora)

] Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime Orakeret

. 1. 1.
R§n’c.lezvények tipusai, 0 éra 0 0 0
fajtai
Az értékesités folyamata 0 6ra 0 0 0
Kommunikacié a vendéggel 0 ora 0 0 0
Rendezvénylogisztika 0 6ra 0 0 0
Rendezvény lebonyolitasa 32 6ra 15 0 17
Elszamolas, fizettetés 40 ora 21 0 19
Az éves Oraszam 72 6ra 36 0 36

19




Rendezvényszervezési ismeretek I11.

DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 1 6ra; éves oraszam: 36 ora
SSZ. Témakor Leiras
Nyitas elotti el6készitd miiveletek
Szervizasztal felkészitése
Gépek lizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellendrzése
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése
, Terités (asztalok beallitasa, letdrlése, abroszok szakszeri
Rendezyeny felhelyezése, terités sorrendjének betarta
1. | lebonyolitasa yezese, et jenek betd asa}) - Tresos £
17 éra Al ka}lml rendezvényekre Vqlo terltcis adott és sajat osszealll‘tasu étrend
alapjan (részvétel étel- €s italsor 0sszedllitasaban), szerviz asztal és
kisegitd asztal szakszert felkészitése
Rendezvényen vald felszolgalas (bankett, koktélparti, allo/iltetett
fogadas, diszétkezések) eszkdzok csomagolésa, szallitasa, helyszin
berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszamolas)
Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicid)
5 g;sei?;?&las’ Be}'nkkértyés", készgénz“es,’ étutaléso§ . ﬁze:[tetés menete,’ eldleg,
19 éra eldlegbekérd, foglald, kotbér, lemondasi feltételek, lemondas stb.
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Vendégtéri ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Vendégtéri intézményi | dualis ) intézményi | dualis )
ismeretek oktatas képzOhely | 0SSzes oktatas képzbhely | 0OSszes
oraszam oraszdm
. 1. . . 1. 1.
heti 6raszam | 2 0 1 3 1 0 1 2
éves Oraszam | 72 0 36 108 36 0 36 72
Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
12. évfolyam (2 ora)
) Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
. 1. 1.
Felszolgalasi ismeretek 28 ora 19 0 9
A felszolgalas lebonyolitdsa| 30 ora 12 0 18
Fizetési modok 14 6ra 5 0 9
Az éves Oraszam 72 6ra 36 0 36
Vendégtéri ismeretek I11.
DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 1 6ra; éves oraszam: 36 ora

SSz. Témakor Leiras
_FelszolgalaSI A felszolgaloval szemben tdmasztott kovetelmények, a felszolgalas
1. | ismeretek Teo1a S . g
9 6ra altalanos szabalyai, nyitas el6tti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas
Felszolgalasi modok, folyamatok
A felszolgalas Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa
2. | lebonyolitasa Alkalmi rendezvényekre vald terités
18 6ra Rendezvényen valo felszolgalas
Szobaszerviz feladatok ellatasa
3 Fizetési médok Bankkartyas és egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes,
" | 96ra atutalasos fizettetés menete
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Etel- és italismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Etel- és intézményi | dudlis ) intézményi | dudlis }
italismeret oktatas képzOéhely | 0SSzes oktatas képzbhely | 0OSszes
I ¥ i oraszam I I i Oraszam
heti 6raszam 2 1 2 5 2,5 2 2 6,5
éves Oraszam | 73 36 72 180 90 72 72 234
12. évfolyam (6,5 ora)
) Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. 1.
Kon_yhatechnologlal 0 6ra 0 0 0
alapismeretek
Etelkészitési ismeretek 46 oOra 24 10 12
Be,teklntes a o 15 éra 0 10 5
csucsgasztronomia
viladgédba, fine dining
Et'te?’er,n?rtekelo és - 15 éra 0 10 5
mindsito rendszerek a
vilagban
Italls,merpt és felszolgalasuk 89 éra 38 21 30
szabdlyai
Ita101,< ke§z1tesenek 20 6ra 10 6 4
szabdlyai
]?telek ?s 1ta1’0k’ Parosuasa, 34 ora 14 10 10
étrend Osszeallitas
Etel és 1ta1' ’erzekeny.s’egek, 15 éra 4 5 5
intolerancidk, allergidk
Az éves Oraszam 234 ora 90 72 72
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Ktel- és italismeret Il1.

DUALIS KEPZOHELY

heti éraszam: 2 ora; éves oraszam: 72 ora

SSZ. Témakor Leiras
Etelkészitesi Hideg ecléételek, levesck, meleg eldételek, fozelékek, koretek,
1. | ismeretek L iy . e
12 éra martasok, salatak, dresszingek, foételek, befejez6 fogasok
Betekintés a
c§u’csigasztr0nomla A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csucsgasztronoOmia
2. | vilagaba, ,fine iy o, L.
. o ujdonsagai, érdekességei
dining
5 éra
Etterem-értékelo
és -minosito
3. | rendszerek a Michelin, Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, Google stb.
vilagban
5 éra
. , Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok,
Italok ismerete és . o . iy e . . . ren
o, parlatok, likérok, kavek, kavékiilonlegességek, tedk, iditdk,
felszolgalasuk ket
4, szabalvai asvanyvizek)
30 ()ray Borvidékek, jellemz0 sz6ldfajtak, borok, boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok
Az italok
5. kes21’t esen ek Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, teak készitése
szabalyai
4 6ra
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy szlkitett)
Etelek és italok Etlap szerkesztésének szabélyai
6 parositasa, étrend | Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
" | Osszeallitasa Alkalmi étrend Osszedllitds szempontjai, meniikartya szerkesztés
10 6ra szabalyai
Alkalmi meniisorok Osszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok
ajanlasa
Etel- és
talérzekenységek, | » |onqeglatasban alkalmazott ételekben és italokban eléfordulo 14-
7. | intoleranciak, féle allereén anva
allergiak & yag
6 ora
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Ertékesitési ismeretek

A tantargy tanitisanak célja

A tantargy oktatasanak célja a vendégek tokéletes kiszolgaldsdhoz, a professzionalis
kommunikécidohoz, valamint a konfliktus- és reklamdaciokezeléshez sziikséges ismeretek
atadasa.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Ertékesitési intézményi | dulis ] intézményi | dudlis ]
ismeretek oktatas képzbhely | 0SSzes oktatas képzbhely | 0OSszes
oraszam oraszam
. 1. 1. . 1. 1.
heti 6raszam | 1 0 0 1 2,5 0 0 2,5
éves oOraszam | 36 0 0 36 90 0 0 90
12. évfolyam (2,5 ora)
) Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
. 1. 1.
Az étlap és itallap 8 6ra 8 0 0
szerkesztésének
marketingszempontjai
A bankettkindlat | 320m 32 0 0
kialakitdsanak szempontjai
A,,,sef aja}nlate% ,(t’ablas 12 éra 12 0 0
ajanlat) kialakitasdnak
szempontjai
Sommelier feladatanak 8 éra 8 0 0
marketingvonatkozésai
Ver}deglatf) e’gysegek or}hne 18 éra 18 0 0
tevékenységének elemzése
Gasztroesemények az 8 6ra 8 0 0
online térben
lelevqlek szerkesztf:sq és 4 éra 4 0 0
marketing vonatkozasai
Az éves Oraszam 90 éra 90 0 0
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Ertékesitési ismeretek I11.

DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor Leiras
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Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
, , 11. évfol 12. évfol
Gazdalkodas és | — ef 0 yam — ef 0 yam
. iteli intézményi | dudlis ) intézményi | duélis )
}lgyVlte 1 oktatas képzOhely | 0SSzes oktatas képzbhely | 0OSszes
ismeretek 6raszam 6raszam
l. 1. 1. l. . 1.
heti 6raszam 2 0 0 2 1 0 0 1
éves Oraszam | 72 0 0 72 36 0 0 36
12. évfolyam (1 ora)
] Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime Orakeret
l. 1. 1.
Beszerzés 0 6ra 0 0 0
Raktarozas 0 6ra 0 0 0
Termelés 0 ora 0 0 0
Ugyvitel a vendéglatasban 0 6ra 0 0 0
Sz’azarlleksza’mlt,as,, , 0 éra 0 0 0
mértékegység-atvaltdsok
Arképzés 5 6ra 5 0 0
Jovedelmezdség 15 6ra 15 0 0
Elszamoltatas 16 6ra 16 0 0
Vallalkozasi formak 0 ora 0 0 0
Alepyeftg munkajogi és 0 éra 0 0 0
adodzasi ismeretek
Az éves Oraszam 36 ora 36 0 0
Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek 111.
DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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13. évfolyam

Vendégtéri szaktechnikus — emelt szinti képzés megnevezésu tanulasi
terulet

A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja

A képzés soran a vendéglatdipari képzéshez tartozo szakirdnyokban tanuldk (vendégtéri,
szakacs ¢és cukrasz szaktechnikusok) az emelt szintli ismereteken beliil elsajatitjak az alapvetd
szakmai ismereteket, tudast, készségeket, képességeket. A sikeres vizsgat kovetden rendelkezni
fognak azokkal a szakmai kompetencidkkal, amelyek alkalmassa teszik Oket arra, hogy egyéni
¢életatjuk, céljaik megvaldsitdsa érdekében a szakmai, gazdasagi és tarsadalmi kdrnyezet
kihivasait megfeleléen tudjak értelmezni, kezelni, és azokhoz rugalmasan tudjanak
alkalmazkodni. Az oktatds sordn kiemelt szempont, hogy a tanuldk az ismereteket ne csak
hagyomanyos pedagogiai modszerek alkalmazasaval, hanem az IKT-technologiak
felhasznalasaval szerezzék meg.

Az emelt szintli ismeretekhez tartozo tantargyak témakoreinek elsajatitdsaval a sikeres vizsgat
tett tanulok

— tanulmanyaikat a szakirdnyu egyetemeken folytathatjk,

— a szakmaban dolgozhatnak (szakacs, cukrasz, vendégtéri szakember),

— egyéni vallalkozast indithatnak, tarsas vallalkozasok szakmai vezetdi lehetnek,

— a szakmai tapasztalatok megszerzését kovetden az iizleti menedzsmentben, a marketing- és
protokollismereteket igényl6 hazai és nemzetkozi vallalkozasokban vezetéként dolgozhatnak.

Uzleti menedzsment

A tantargy tanitisanak célja

A tantargy oktatdsanak célja, hogy a tanulok elsajatitsdk a vendéglatds f6- és
mellékfolyamataival 0sszefliggd vezetési, szervezési, ellendrzési feladatokhoz sziikséges
ismereteket. Tanulmanyaik soran — szaktechnikusi szinten — megismerkedjenek a
bevételgazdalkodas, az anyag- és készletgazdalkodas, a 1étszam- és bérgazdalkodas, valamint
az eszkozgazdalkodas alapjaival, megszerezzék a munkaviszony létesitésével és
megsziintetésével kapcsolatos ismereteket, megismerjék a vendéglatasban leggyakrabban
eléforduld vallalkozasi formakat, azok inditdsdnak jogszabalyi eldirasait.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, A munka vildga, IKT a vendéglatasban, A vendéglatas alapjai, Termelési és
értékesitési alapismeretek, Pénziigyi és vallalkozoi ismeretek, Szakmai idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA
Uzleti 13. évfolyam
menedzsment intézményi | dualis Osszes
oktatas képzbéhely | 6raszam
heti 6raszam 3 7 10
éves Oraszam 93 217 712

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
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13. évfolyam (10 o6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely

Gazdalkodas a bevételekkel 62 6ra 18 44
A gazdélkodés§a} ‘t')sszeﬁiggéi 44 6ra 13 31
bizonylatkezelési ismeretek

Anyag-, készlet- és eszkozgazdalkodas 106 ora 32 74
Létszam- €s bérgazdalkodas 45 o6ra 14 31
Vezetés a gyakorlatban 19 6ra 6 13
Villalkozas inditasa 34 ora 10 24
Az éves Oraszam 310 o6ra 93 217
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 7 ora; éves oraszam: 217 ora

SSZ. Témakor Leiras

A bevétel fogalma, egyszerli szamviteli alapjai
Az arral és kialakitasaval Osszefiiggd alapismeretek: netto, bruttd,
afa, felszolgalasi dij

Gazdalkodas a Az arak kezelése a szamlazd munkaallomasban: arucikk felvétele,
1. | bevételekkel arucikk  hozzéarendelése  értékesitbhelyhez,  armeghatédrozas,
44 6ra érvényességi hataridok bedallitasa, engedmények bedllitasa

Az arrés fogalma, szintmutatok
A bevételtervezés egyszerii folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel
bontasa egységekre, idotavokra

A bevétel bizonylatai, elszamoltatés

A szamla alaki, tartalmi kovetelményei, gépi és kézi kiallitasa,
sztornozasa

A nyugta alaki, tartalmi kdvetelményei, kézi és gépi nyugta, eljarasok
a pénztargép lizemzavara, meghibasodésa esetén, sztorn6zas

Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz-helyettesitok, banki
atutalas

Banki POS-terminal hasznalata

A nyugta- és szamlaadas gépi eszkdzei: szdmlazdé munkadllomasok
kezelése (asztalnyitas, blokkolas, asztalbontas, cikk athelyezése, tétel
sztorn6zasa, szamla sztorndzasa, eldlegszamla, eldlegfelhaszndlds,
hitelszdmla, engedményadas)

'f\ gaZ(.i'alk,f)dassal Ertékesitési szerzdés; a szallodai bankett és a catering bevételeinek
osszefiiggo lszémola
2. | bizonylatkezelési o szamofasa
. Fizetési hataridok, a halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglalo,
ismeretek g
31 éra kauci6
Pénziigyi elszamolas: bevétel feladasa az tigyvitel felé (pénzosszesitd
kiallitasa)

Szamlaz6 munkadllomas, kasszagépek és banki POS-terminéalok
elszamoléasi bizonylatai

Felszolgalasi dij kifizetése

Tip kifizetése

Szakhatosagi ellendrzés

(Fogyasztovédelmi Féosztaly): szamla- €s nyugtaadasi kotelezettség,
borravalo kezelése, nyilvantartasa

Az elviteles ¢és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott
afaszdmitas szabalyanak alkalmazasa

Az artdjékoztatas eszkozei
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Anyag-, készlet- és
eszkozgazdalkodas
74 ora

Az aruforgalmi mérlegsor elemei

Kalkulaci6 — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egységek,
mennyiségek, veszteségek)

Etelkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok
értelmezése)

Szamitogépes kalkulacios alkalmazds kezelése: alapanyagok
felvétele, tobbszintes muikodés hasznalata, tapanyagértékre,
transzzsirokra és allergénekre vonatkozo informaciok bevitele,
alapkalkulaciok elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése
Beszerzés: beszallitok kivalasztdsa, 4rajanlatkérés, ajanlatok
Osszehasonlitasa, beszallitok értékelése, mindsitése, egyszera
szallitoi szerz6dés

Raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott tarolas, specialis
szabalyok)

Ergondmia, munkavédelmi, tiizrendészeti eldirasok
Készletmozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi
szamitogépes alkalmazas kezelése

Belsé mozgésbizonylatok kiéllitasa

A készletgazdalkodas alapfogalmai: minimum-, maximum-,
biztonsagi készlet

Szamitogépes készletnyilvantartasi alkalmazas kezelése,
készletstatisztikak készitése

Anyagi felelosség

Elszamolas a készletekkel: a standolas ¢és a leltdrozas gyakorlata,
szamitogépes alkalmazasainak elsajatitasa

Az alap eszkodzcsoportok ismerete: lizemelési, targyi eszkozok
Leltarozassal 6sszefiiggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar

Létszam- és
bérgazdalkodas
31 ora

Allashirdetések

Allaskeresés: onéletrajz, motivacios levél, allaskeresd portalok,
személyes interju, bemutatkozas

Toborzéds, munkatirsak keresése, kivalasztis: moddszerek, a cég
bemutatasa

Tréningek: orientacios tréning, szakmai tréningek

Munkaviszony létesitése ¢€s elemei, idébeli hatilya (hatarozott,
hatarozatlan), probaidd, felmondasi 1d6

Kolesonzott munkaerd, alldsmegosztas

Munkabeosztds szabdlyozdsa: szabadid, pihen6idd, osztott
munkaidé, munkaid6 hossza, a beosztaskészités idobeli korlatai

Heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése
Munkaidd-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
kitoltése

A munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, lizemi tanacs

A munka térvénykonyve, hatosagok

Munkakorok és sziikséges képzettségek

Munkakari leirasok

A bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyeb
bér jellegli juttatisok)

Adozas (szja, jarulékok, borravalo és tip specialis szabalyozasa)

A bérkoltségek tervezésének egyszerii folyamatai

A Dbérek tervezésének alapjai (a bérek bontasa egységekre,
idétavokra, munkakorokre)

Szakhatosagi ellenérzés (Orszagos Munkavédelmi és Munkatigyi
Fofeliigyelség)
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Vezetés a
gyakorlatban
13 6ra

Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A
tanulok gyakorlati példakon keresztiil megismerik a vezetés aktualis
metodikéjat, a korszerii gazdasagi gyakorlatra €piilo vezetést.

Vallalkozas
inditasa
24 6ra

Vallalkozési formak (egyéni, tarsas) alapitasa, mikodtetése

A villalkozas inditdsanak folyamata (jogi és konyveldi szolgélat
igénybevétele)

A vendéglato iizlet inditasanak jogszabalyi eldirdsai
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Marketing és protokoll

A tantargy tanitisanak célja

A tantargy két témakort fog egybe. A marketing témakor oktatdsdnak célja, hogy a tanulok
megismerjék és a gyakorlatban alkalmazni tudjak a marketingtevékenység fogalom- és
eszkozrendszerét, informacidkat tudjanak szerezni a piaci kdrnyezetrdl, képesek legyenek a
vallalkozas céljainak megfogalmazasara, az iizlet arculatinak megfeleld (digitélis)
reklameszk6zok készitésére, az eladast 6sztonzd promodciok megvaldsitasara.

A protokoll témakor oktatasdnak célja a kommunikacié alapjainak megismertetése ¢és
gyakorlati alkalmazasa, valamint a viselkedéskultura, az illem alapszabalyainak elsajatittatasa.
Tovabbi cél, hogy a leendd szaktechnikusok kell6 magabiztossaggal €s udvariasan tudjanak
kapcsolatot teremteni és tartani, kommunikalni a vendégekkel és a potencialis tigyfelekkel,
megismerjék az tizleti protokoll elbirasait, és képesek legyenek ismereteiket a mindennapi
¢letben és szakmai szituaciokban alkalmazni.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A munka vilaga, Torténelem, Etika, Informatika

ORASZAMOK ALAKULASA
Marketing és . 1;” ‘Sin"lyam
intézményi ualis 0Osszes
proto koll oktatas képz6hely | 6raszam
heti 6raszam 15 3,5 5
éves Oraszam 46,5 108,5 155

A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban 2 6rat hasznaltunk fel.

13. évfolyam (5 ora)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Marketing 85 ora 30 55
Viselkedés és iizleti protokoll 70 ora 16,5 53,5
Az éves Oraszam 155 éra 46,5 108,5
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DUALIS KEPZOHELY

heti éraszam: 3,5 ora; éves oraszam: 108,5 ora

SSZ.

Témakor

Leiras

Marketing
55 éra

Termékpolitika: a valaszték kialakitasanak szempontjai

Arpolitika: az arképzés korszer(i gyakorlati ismeretei

Disztribucios politika (beszerzési, értékesitési csatornak)

Az értékesitéssel Osszefliggd marketing alapismeretek: a reklam
alaptipusai (markareklam, cégreklam, termékreklam)
Reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajtd, plakatok,
levelek stb.)

Uzleten beliili és iizleten kiviili reklameszkdzok a vendéglatasban
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok)

Online marketing: internet, k6zosségi média (Facebook, Twitter,
Instagram, blogok, egyéb kozosségimédia-feliiletek)

Online elégedettség-visszajelz6 rendszerek

Kommunikacié a kozosségi oldalakon: netikett

A virtualis (VR) és a Kiterjesztett valosag (AR) hasznalata
Személyes eladas; feliilértékesités (upsell), keresztértékesités (cross
sell)

Eladasosztonzés:  akcidok,  promociok,  kuponok,  vasarloi
hiiségkartyak, utazasi lehetéségek, nyeremények, arengedmények,
bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarloi programok

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei

Belso PR — szervezeti kultura

A piackutatas modszerei, konkurenciavizsgélat

Uzleti kommunikécio: 4rajanlat kérése, adasa, iizleti levél, egyszerii
szerzOdés

Viselkedés és iizleti
protokoll
53,5 ora

A protokoll fogalma és értelmezése

Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jo6 modor, tiszteletadas,
hatarozottsag, pontossag stb.)

Szobeli kommunikacid a vendéggel, partnerekkel

Koszonés (a négyes szabaly értelmezése)

Kézfogés; egyéb koszonési formak, elkdszonés; tegezddés,
magazodas

Kommunikacié telefonon

A bemutatas, bemutatkozas szabalyai

Oltozkodési szabalyok (dress code)

Ultetési rendek ismerete

UltetSkartydk, {iltetési tablok készitésének és elhelyezésének
szabalyai

A kiszolgalas protokollaris sorrendje

A kiemelt (VIP) vendégek kezelésének specialis szabalyai

A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eldirasok, szokdsok
ismerete
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Specialis szakmai kompetenciak

A tantargy tanitisanak célja

A szakma specidlis teriileteinek megismertetése.

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

ORASZAMOK ALAKULASA
Specialis 13. évfolyam
szakmai intézményi | dudlis Osszes
kompetenciak oktatés képzbhely | o6raszam

heti 6raszam 0 7 7
éves Oraszam 0 217 217

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

13. évfolyam (7 ora)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
A vendég asztalanal készitheto ételek 109 ora 0 109
Munkqsze.:rvezes az értékesités lehetséges 108 614 0 108
helyszinein
Az éves Oraszam 217 ora 0 217
DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 7 ora; éves oraszam: 217 ora

SSzZ. Témakor

Leiras

A vendég
asztalanal
készitheto ételek
109 ora

Az asztalndl készithetd ételek tipusai, technoldgiai, flambirozasi
formak, 0j trendek

Munkaszervezés
az értékesités

2. | lehetséges
helyszinein

108 ora

Munkaszervezési

formak,

optimalis

munkaidd-beosztasok,
létszamgazdalkodas, kolcsonzott és sajat munkaerd munkéjanak
Osszehangoldsa
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Munkavallaléi idegen nyelv

A tantargy tanitisanak 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 munkajukhoz kapcsolddo idegen nyelvil allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoldddan egyszerli formanyomtatvanyokat kitolteni, onéletrajzot irni és
motivacios levelet megfogalmazni a formai €s tartalmi kovetelményeknek megfeleléen, nyelvi
panelek és gyakori kifejezések segitségével.

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

A tantdrgy az utols6 évfolyamon keriil oktatisra, igy épit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegen nyelvtudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallal6i szokincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikacio

ORASZAMOK ALAKULASA
Munkavallaléi | 1;- elvf"lyam
; intézményi ualis Osszes
Idegen nye Iv oktatas képzbhely | oraszam
heti 6raszam 2 0 2
éves Oraszam 62 0 62

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéltunk fel.

13. évfolyam (2 ora)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Az éllaskeresés 1épései, allas-hirdetések 6 ora 6 0
Onéletrajz és motivacios levél 5 ora 5 0
»Small talk” - 4ltalanos tarsalgas 6 oOra 6 0
Allasinterju 5 6ra 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 6ra 40 0
Az éves Oraszam 62 ora 62 0

35




Munkavallaléi idegen nyelv

DUALIS KEPZOHELY

heti oraszam: 0 ora; éves oraszam: ( 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras
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Turizmus-vendéglatas agazat VENDEGTERI SZAKTECHNIKUS szakmai
vizsga

A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai
Szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus

Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd
szakmai gyakorlat eredményes teljesitése

Kozponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus szakmai ismeret

A vizsgatevékenység leirdsa:
A vizsgafeladatban az iizleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsolddé ismereteket
méri.

. Jovedelmezdségi tabla elemzése
. Anyag-, eszkdzgazdalkodas

. Létszam és bérgazdalkodas

. Elszamoltatas

. Bizonylatkezelés

. Arképzés

. Vezetés a gyakorlatban

. Marketing

. Viselkedés és iizleti protokoll

A vizsgafeladat megoldéasa akkor eredményes, ha végrehajtasa legalabb 40 %-osra értékelhetd.
A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai
Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga Osszedllitott javitasi-értékelési utmutatoja alapjan
torténik.

, s . feleletvalasztos feladat 0
1.) Jovedelmezbségi tabla elemzése szamkitolts feladat 15%

) , , feleletvalasztos feladat 0
2.) Anyag-, eszkdzgazdalkodas szamkitold feladat 5%

feleletvalasztos feladat
e h a1 . . 0
3.) Létszam és bérgazdalkodas szamkitolts feladat 5%

feleletvalasztos feladat

, , o
4.) Elszamoltatas szamkitolts feladat 10%
5.) Bizonylatkezelés fe/leletvlalasz’tos fe,ladat', tobb§zoros 10%
valasztas, valasztasok illesztése
L, feleletvalasztosfeladat 0
6.) Arképzés szamkito1t8 feladat 10%
, feleletvalasztos feladat, tobbszoros 0
7.) Vezetés a gyakorlatban valasztas, valasztasok illesztése 15%
8.) Marketing fe/leletvlalasz,tos fe/ladat', tobb§zoros 150
valasztas, valasztasok illesztése
9.) Viselkeds és iizleti protokoll feleletvalasztos feladat, tobbszoros 15%

valasztas, valasztasok illesztése
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A vizsga szazalékos ardnya a vizsgatevékenységen beliil: 100%
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
40%at elérte.

Projektfeladat

A vizsgatevékenység megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus projektfeladat
A vizsgatevékenység leirdsa:

A vizsgatevékenység két részbdl all:

A.) Vizsgarész: Portfolio
B.) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

A.) vizsgarész: Portfolié

A vizsgazonak a vizsgara portfoliot kell készitenie. A portfoliot a kdvetkezo elemekbdl kell
Osszedllitani:
1) Fényképek munkahelyi rendezvényekrol, a munkahely és a munkahelyi étel-
ital véalaszték bemutatasa.
2) Sajat munkatevékenység bemutatasa, példakép bemutatasa, szakmai
tovabbfejlodés lehetdségének leirasa.
3) Onéletrajz.
4) Szakmai versenyek, szakmai kiallitdsok képei, tapasztalatai.
5) Kiilfoldi szakmai gyakorlatok, kiilfoldon szerzett szakmai tapasztalatok
bemutatdsa idegen nyelven.
6) Onreflexi6 az egész portfolidra vonatkozéan: jovokép, sajat tanulasi folyamat
onértékelése és erre reflektalés.

A vizsgéz6 minimum 4 dokumentumot kdételes beépiteni a felsoroltak koziil a portfolioba.
Formaja: PDF dokumentum 6sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (t¢éma megnevezése, készito
neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil). A képek mellékletben szerepeltethetok
a minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni
Betliforma és nagysag: Times New Roman betiitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre alld idd: 6 honap.

A portfolio leadési hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40%-
at elérte.

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

A vizsgazo egy otfogasos ételsort €s hozza illg italsort allit 6ssze egy, a vizsgabizottsag altal
meghatarozott rendezvényre. A vizsgabizottsdg a vizsgaszervezO altal Osszeallitott 8-12
alkalombdl a helyszinen valaszt.
A vizsgaszervez0 az alkalmak 6sszedllitasanal, az alabbi szempontokat vegye figyelembe:

+ arégiora jellemz6 gasztrondmiai adottsagok keriiljenek meghatarozasra

* arégid meghataroz6 rendezvényei szerepeljenek

* arégid meghatdrozo alapanyagai hasznalhatoak legyenek

* a szokasok és hagyomanyok bemutatasara sor keriilhessen
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+ arendezvény helyszine a vizsgaszervezd kornyezetében megtalalhatod kiemelt
mindségli szolgaltatast nyjto egység legyen

A vizsgazé az éltala Osszeallitott meniisorhoz magyar ¢és idegen nyelvii mentikartyat készit
szamitégépen és bemutato teritést végez az adott alkalomhoz 2 fore.

A vizsgazd a vizsga soran bemutatja a rendezvényt, a megteritett asztalt, az ajanlott ételek és
italok elkészitését, talalasat és felszolgalasat, a rendezvény lebonyolitdsdhoz sziikséges
eszkozoket. Tajékoztatast nyujt a rendezvény jellegérdl, eldkésziiletérdl, lebonyolitasanak
menetérdl, valamint a befejezé miiveletekrol.

A vizsgabizottsdg szakmai beszélgetést végez a vizsgdzoval, mely soran meggy6zodik a
vizsgdz6 altaldnos szakmai elméleti tudasarol is (értékesitési ismeretek, vendégtéri ismeretek,
¢étel-ital ismeretek, rendezvényszervezes, lizleti menedzsment és marketingprotokoll).
Iddtartam: 90 perc

2. feladat: Elémunka bemutatisa

A vizsgazo6 élomunkat végez, mely soran a tanult idegen nyelven kommunikal a vendégekkel
¢s a vizsgabizottsaggal.

* Megterit a vizsgaszervezd altal dsszeallitott harom fogasos meniisorra, 2 fore, (a terités
nem képezi a vizsgatevékenység részét, a terités munkafolyamatara forditott id6 nem a
vizsgatevékenység id6tartamanak része).

» Fogadja és hellyel kinalja a vendégeket.

* A vizsga folyaman a vizsgdzo étvagygerjesztoként 2 adag kevert italt készit és szolgal
fel, amely lehet alkoholos és alkoholmentes is.

» Ismerteti, majd felszolgalja a haromfogdsos meniisort svajci felszolgalasi modban,
illetve az ¢élémunka sordn az asztalnal késziilt ételt angol felszolgalasi modban. A
meniisorhoz dsvanyvizet kinal, bort ajanl és szolgal fel, majd az étkezés végén kavét,
kavékiilonlegességet, ajanl, készit és szolgal fel.

» A felszolgalas soran a vizsgazd folyamatosan méri a vendégek elégedettségét.

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

* Az étkezés végén a vizsgazo kidllitja a gépi (éttermi szoftverrel) késziilé szamlat.

* Elkdsz6n a vendégtol

Vizsgaszervezésre vonatkozo eléirasok:
A vizsgaszervez0 koteles legalabb 8-12 vizsgafeladatot késziteni, melybdl a vizsgazo huz.

Minden vizsgafeladatban mas-mas asztalnal készithetd ételt kotelezo beépiteni az aldbbiakban
felsorolt tevékenységekbdl: flambirozas, (ebbdl legalabb egy eldétel vagy foétel, és egy
desszert keriiljon beépitésre) husszeletelés, salatakeverés salatabarbol, tatar beefsteak, lazac
tatar keverés, flstolt hal szeletelés, gylimolestal készités darabolassal, formazéssal,
tanyeérdesszert készitése desszertkocsirdl, sajtkinélas sajtkocsirol.

Az elkésziilt italokat, és a kész termékeket a vizsgabizottsag kostolassal értékeli.

Idétartam: 150 perc.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 240 perc
A) vizsgarész: -
B) vizsgarész:
1. feladat: Etelsor és a hozza il18 italsor dsszeallitasa, diszterités 120 perc

2. feladat: El6munka bemutatasa 120 perc
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A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
A) vizsgarész: A portfoli6 aranya a vizsgatevékenységen beliil: 20%

B) vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése: 80%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
»A” vizsgarész, portfolid értékelés szempontjai:

e Mennyire (jol) dokumentalt a tanulasi folyamat és a szakmai és személyes fejlodés
bemutatdsa?

A ,,bizonyitd” dokumentumok relevansak-e?

Az elvart minimum elemeket tartalmazza-e?

A portfolio strukturaja megfelel6-e, logikus-e?

Egyéni kreativitds megjelenik-e?

Az onreflexiok mélysége, Osszetettsége a korosztalytol elvarhatéan van-e megfogalmazva?
A nyelvi megformalas (szakmai nyelv ¢€s kdoznyelv megfeleld hasznalata, nyelvhelyesség,
helyesirés) és a portfolio igényessége (a tartalmi részek milyen mértékben kidolgozottak,
alaposak, igényesek?)

e A portf6lio kiilsé megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussaga megfeleld-e?
e Idegen nyelvili anyagokban a nyelvhasznélata az elvardsoknak megfelel6-e?

,,B” vizsgarész értékelési szempontjai:

A ,,B” vizsgarész, 1-es és 2-es feladattipusainak végrehajtasa soran a vizsgabizottsag
értekelési szempontjai a kovetkezok:

e avizsgazo személyi higiénidja, 6ltozkodése 10 %
e a munkakdrnyezet tisztan tartdsa a munkafolyamatok kdzben 5%
e munkaszervezés, munkavégzés alapossaga, pontossaga 10 %
e aszakmai szabalyok ismerete, ezek alkalmazasa a terités,

felszolgalas, termékkészités soran 25%
e aVizsgazo szakmai elméleti tudasa 20 %
e kommunikécio, idegen nyelvi kommunikacidé mindsége,

helyessége 20 %
e udvariassag 10 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulo a megszerezhetd 6sszes pontszam
legalabb 40%-at elérte.

A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell
beszamitani:

Agazati alapvizsga: 20 %

Szakmai vizsga: 80%
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A szakmai vizsgan értékelésre keriil6 élomunka-feladatok, szituaciok

Tevékenységek
megnevezése

Feladatok

Megjegyzés

Meniisor osszeallitasa
hozz4aillo italsorral

Egy 5-fogasos meniisor és hozzailld
italsor Osszeallitasa

Meniikartya készitése magyar és a
tanult idegen nyelven

Unnepi alkalmakra
diszterités készitése 2 6
részére

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 Bisztro -
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 Egerszalokon, a
Saliris Resort Spa & Conference Hotel
Ettermében

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

Karacsonyi vacsora a mezOkdvesdi
Balneo Hotel Zsori Thermal &
Wellness Ettermében

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

vegetaridnus  vendég

valamint

kiilonleges

szamara,
étkezési

szokasok esetében kilon meniisor
Osszedllitasa és ajanlasa

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

Magyaros meniisor kiilfoldi delegécio
részére a Kodmon Csarda
Borétteremben

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
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Hanuka tinnepi vacsora - (2021 11.28.-

12. 06) Gergely naptar szerint — a
gyongyosi Kékes Etteremben

Elémunka bemutatasa

3-fogasos meniisor

vendég elotti kiilonleges éttermi
miiveletek

Sajtvalogatas sajtkocsirol
Sertéssiilt petrezselymes burgonyaval
Piskotatekercs

Sajt kinalasa és felszolgalasa
sajtkocsirdl (a vendég asztalanal)
— angol felszolgéalasi modban

Lazactatar piritossal
Sertéssiilt petrezselymes burgonyaval
Piskotatekercs

Lazactatar keverése és
felszolgalasa (a vendég asztalanal)
— angol felszolgalasi modban

Gorogsalata
Sertéssiilt petrezselymes burgonyaval
Piskotatekercs

Gorogsalata keverése salatabarbol
(a vendég asztalanal) — angol
felszolgéldsi modban

Tojassalata
Sertéssiilt petrezselymes burgonyaval
Piskotatekercs

Tojassalata keverése salatabarbol
(a vendég asztalanal) — angol
felszolgaldsi mddban

Husleves
Sertéssiilt petrezselymes burgonyaval
Creppe Suzette

Creppe Suzette készitése (a
vendég asztalanal) — angol
felszolgaldsi mddban

Friss salata kapros-joghurtos ontettel
Sertéssiilt petrezselymes burgonyaval
Piskotatekercs

Friss salata keverése kapros
joghurtos Ontettel salatabarbol (a
vendég asztalanal) — angol
felszolgalasi mddban

Fiistolt pisztrang piritossal, tormas
vajkrémmel

Sertéssiilt petrezselymes burgonyaval
Piskotatekercs

Fiistolt pisztrang filézése (a
vendég asztalanal) — angol
felszolgalasi mddban

Friss salata Vinaigrette ontettel
Sertessiilt petrezselymes burgonyaval
Piskotatekercs

Friss salata keverése Vinaigrette
oOntettel salatabarbol (a vendég
asztalanal) — angol felszolgalasi
moddban

Sajtkoktél
Sertéssiilt petrezselymes burgonyéval
Piskotatekercs

Sajtkoktél készitése sajtkocsirol (a
vendég asztalanal) — angol
felszolgalasi modban

Husleves

Rostonsiilt pisztrang petrezselymes
burgonyaval

Piskotatekercs

Rostonsiilt pisztrang filézése (a
vendég asztalanal) — angol
felszolgalasi modban

Tatar beefsteak vajjal, piritossal
Sertessiilt petrezselymes burgonyaval
Piskotatekercs

Tatar beefsteak keverése, talalasa
(a vendég asztalanal) — angol
felszolgéldsi modban

Husleves

Sertéssiilt petrezselymes burgonyaval
Turos palacsinta flambirozott
gytimolccsel

Flambirozott gyiimélcs
elkészitése, talalasa (a vendég
asztalanal) — angol felszolgalasi
modban

Husleves
Sertéssiilt petrezselymes burgonyaval
Tuards palacsinta

Sertéssiilt szeletelése (a vendég
asztalanal) — angol felszolgalasi
modban

Husleves
Sertéssiilt petrezselymes burgonyaval
Gyiimolcssalata kehelyben

Gylimolcssalata keverése (a
vendég asztalanal) — angol
felszolgaldsi modban
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Cézar salata
Sertéssiilt petrezselymes burgonyaval
Piskotatekercs

Cézar salata keverése salatabarbol
(a vendég asztalanal) — angol
felszolgéldsi modban

Husleves
Sertéssiilt petrezselymes burgonyaval
Tanyérdesszert

Tanyérdesszert (piskotatekercs,
vanilia-Ontet, gylimolcsok,
tejszinhab) készitése
desszertkocsirol- angol
felszolgalasi modban

Italkeverés 2 adagban

Mimoéza

Kir Royale

Virgin Mary
Naplemente

Fiesta

Mistral

Virgin Mojito

Cool Down koktélok

Borajanlas - borismeret

A menitisorhoz készitett italsornak
megfelelden

az Eszak-Magyarorszagi
borvidéken jellemzd szd16- és
borfajtak ismerete, ezen beliil
kiemelten az Egri Csillag, az Egri
Bikavér, a Tokaji, a Biikki és a
Matrai borvidék, a Tokaji Aszu és
a roz¢ borok sajatossagainak
ismerete

Kavék készitése és
felszolgalasa

Presszé kavé
Cappuccino
Latte Macchiato

Szamla készitése étlap és
itallap arai alapjan

pénztargép, szamlazo program
hasznalata, POS terminal,
készpénzkezelés szabalyai

Szakmai kommunikacio
magyar €s a tanult idegen
nyelven
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