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1 A SZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Pincér — vendégtéri szakember

1.3 A szakma azonosité szdma: 4 1013 23 04

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Pincérseged

Szakképzo intézmény adatai:

Békéscsabai SZC Zwack Jozsef Technikum és Szakképzo Iskola
Cim: 5600 Békéscsaba, Gyulai ut 32.

Telefon: 66/445-845 | 66/529-386 Iskolatitkar: 66/529-382
Adoszam: 15831835-2-04 OM azonosito: 203029 Telephelykod: 004
E-mail cim: zwack@bszc.hu

Dualis képzohely adatai:

Dualis képzohely neve:
Cim:

Telefon:

Addszam:

E-mail cim:
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tananyag ak és témakorok oraszama évfolyamonként

Sz?sl;(l;elgzo PINCER- vendégtéri szakember 2/10 3/11 Osszes 1. évfolyam 2. évfolyam Osszes
Képzéstipus | Tananyag (tananyagtartalom) Iskolai| Uzemi |Iskolai| Uzemi Iskolai| Uzemi [Iskolai| Uzemi
Vendégtéri ismeretek 6,5 4,5 373,5 7,0 10 562
Elelmiszerismeret 1,0 36 1,5 54
Felszolgélési ismeretek
(Rendezvényszervezési
ismeretek + Vendégtéri ismeretek 4,5 1 193 1,5 1 85
+ Ertékesitési ismeretek)
Etel és italismeret 1,0 3,5 144,5 4,0 9 405
1 A % %
. R 7 17,5/20%%* 17.520% 1 1172,51340% 9/10%+ 17,5120% 1 g66,5/980%+
ozepszintu
képzés Felszolgalasi ismeretek . .
entomtaprmsier msEis & 8,0710,5 8,5/11%* | 551,5/719%* 3:3/6,5 6,5/9%* | 399,5/513%*
Vendégtéri ismeretek + Ertékesitési * *
ismeretek)
Etel és italismeret 9,5 9,0 621,0 3,5 11 467,0
Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek 2,0 2,0 134 2,5 5,0 245,0
§zak1r'anyu 'kepzeshez tartozo 8.5 |17.520%| 6.5 17,5}:20 1680,0/:847,5 9.5 | 9/10%* 15 17,5420 1673,5:1787
o0sszesoraszam
Egybefliggd szakmai gyakorlat: 175,0 175,0 200,00 200,0

18 életévét betodltott tanuld Oraszama**

4,20. oldal
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Szakképz6 iskola PINCER— vendégtéri szakember 1/9 2/10 3/11 Osszes 1. évfolyam 2. évfolyam Osszes
Képzéstipus Tananyag (tananyagtartalom) Iskolai | Iskolai | Uzemi | Iskolai | Uzemi Iskolai | Uzemi | Iskolai | Uzemi
Vendégtéri ismeretek 6,5 4,5 373,5 6,5 10 544
Elelmiszerismeret 1,0 36 1,5 54
Felszolgalasi ismeretek 4,5 1 193 1,5 1 85
Rendezvények tipusai, fajtai 0,3 10,8 1,00 36,0
Ertékesités folyamata 0,3 10,8 0,20 7,2
Kommunikacié a vendéggel 0,3 10,8 0,10 3,6
Rendezvény logisztika 0,3 10,8 0,10 3,6
Rendezvény lebonyolitasa 0,3 10,8 0,10 3,6
Elszamolas, fizettetés 0,3 10,8
Felszolgalasi ismeretek 0,3 10,8
Felszolgalas lebonyolitasa 0,3 10,8
Fizetési modok 0,3 10,8
Etlap és itallap szerkesztésének marketing szempontjai 0,3 10,8
Pincérklzi;izzszintﬁ A bankett kinalat kialakitasanak szempontjai 0,3 0,3 20,1 0,2 6,2
A Séf (tablas)ajanlat kialakitdsanak szempontjai 0,3 0,2 17 0,2 6,2
Sommelier feladatanak marketing vonatkozasai 0,3 0,1 13,9 0,1 3,1
Vendéglato egységek online tevékenységének elemzése 0,3 0,2 17 0,3 9,3
Gasztroesemények az online térben 0,2 0,1 10,3 0,1 3,1
Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai 0,1 0,1 6,7 0,1 3,1
Etel és italismeret 1,0 3,5 1445 3,50 9 405
Konyhatechnoldgiai alapismeretek 0,125 4,5 0,50 18,0
Etelkészitési ismeretek 0,125 1,0 35,5 2,50 3,5 198,5
Betekintés a csticsgasztrondmia vilagaba, fine dining 0,125 0,2 10,7 0,3 9,3
Etterem értékeld és mindsité rendszerek a vilagban 0,125 0,3 13,8 0,3 9,3
Italismeret és felszolgalasuk szabalyai 0,125 1,0 35,5 0,50 3,0 111,0
Italok készitésének szabalyai 0,125 0,5 20 0,3 9,3

5/20. oldal
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Szakképzé iskola PINCER— vendégtéri szakember 1/9 2/10 3/11 Osszes 1. évfolyam 2. évfolyam Osszes
Képzéstipus Tananyag (tananyagtartalom) Iskolai | Iskolai | Uzemi | Iskolai | Uzemi Iskolai | Uzemi | Iskolai | Uzemi

Etelek és italok parositasa, étrend Osszeallitas 0,125 0,5 20 1,3 40,3
Etel- és italérzékenységek, intoleranciak, allergidk 0,125 4,5 0,3 9,3

Vendégtéri tevékenységek 17,5 17,5 1172,5 9 17,5 866.5

Felszolgalasi ismeretek 8,0 8,5 5,5 6,5 399,5
Rendezvények tipusai, fajtai 0,5
Ertékesités folyamata 0,5 0,50 18
Kommunikécié a vendéggel 2,0 3 0,20 7,2
Rendezvény logisztika 0,5 0,5 0,50 18
Rendezvény lebonyolitasa 0,5 1,0 0,30 0,5 26,3
Elszamolas, fizettetés 1,0 3 93
Felszolgalasi ismeretek 1,5 1,0 1,00 1,0 67
Felszolgalas lebonyolitasa 0,5 0,9 1,00 0,9 63,9
Fizetési modok 0,1 0,1 3,1
Etlap és itallap szerkesztésének marketing szempontjai 1,0 1,00 36
A bankett kinalat kialakitasanak szempontjai 1,0 0,2 1,00 0,3 453
A Séf (tablas)ajanlat kialakitdsanak szempontjai 0,1 0,1 3,1
Sommelier feladatanak marketing vonatkozasai 0,1 0,1 3.1
Vendéglato egységek online tevékenységének elemzése 0,3 0,2 6,2
Gasztroesemények az online térben 0,2 0,2 6,2
Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozasai 0,1 0,1 3.1

Etel és italismeret 9,5 9,0 3,5 11 467,0

Konyhatechnoldgiai alapismeretek 1,5 1,5 54
Etelkészitési ismeretek 3,0 3,0 0,5 1 49
Betekintés a csticsgasztrondmia vilagaba, fine dining 0,3 2 62
Etterem értékeld és mindsitd rendszerek a vilagban 0,2 2 62
Italismeret és felszolgalasuk szabalyai 5,0 3,0 1,5 2 116

6/20. oldal




Hatalyos: 2020. 09. 01.
Pincér — vendégtéri szakember 4 1013 23 04

Szakképzé iskola PINCER— vendégtéri szakember 1/9 2/10 3/11 Osszes 1. évfolyam 2. évfolyam Osszes
Képzéstipus Tananyag (tananyagtartalom) Iskolai | Iskolai | Uzemi | Iskolai | Uzemi Iskolai | Uzemi | Iskolai | Uzemi
Italok készitésének szabalyai 1,0 2 62
Etelek és italok parositasa, étrend Osszeallitas 0,5 1 31
Etel- és italérzékenységek, intolerancidk, allergiak 1,0 1 31
Gazdalkodas és iigyviteli ismeretek 2,0 2,0 134 2.5 5,0 245,0
Beszerzés 0,2 7,2 0,2 7,2
Raktarozas 0,2 7,2 0,2 7,2
Termelés 0,2 7,2 0,2 7,2
Ugyvitel a vendéglatasban 0,6 18,6 2,0 62,0
Szazalék szamitas, mértékegység atvaltasok 0,4 14,4 0,5 18,0
Arképzés 0,5 0,4 30,4 0,5 1,0 49,0
Jovedelmezoség 0,5 15,5 0,5 1,0 49,0
Elszamoltatas 0,5 15,5 1,0 31,0
Vallalkozasi formak 0,2 7,2 0,20 7,2
Alapvté munkajogi és addzasi formak 0,3 10,8 0,20 7,2

7/20. oldal
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA
Szakképzé intézmény feladata: A tananyagegység tananyaganak oktatasa, szakmai
vizsgara felkészités.

Dualis képzéhely feladata: Az oktatott tanagyagegység gyakorlati alkalmazasanak
begyakoroltatasa 6nalloan végezhetd gyakorlati feladatokon keresztiil, szakmai vizsgara
felkészites.

3.4 Pincér — vendégtéri szakember — Kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

*9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés

A tanulési teriilet tananyagainak 6sszes 6raszdma: 1855,5/1873,5 6ra*
18 életévét betoltott tanulé oraszama** 2022,5/1987 ora*

A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaldja

A pincér — vendégtéri szakember képzés soran a tanuldk olyan ismeretek birtokaba kertilnek,
amelyek segitségével a vendégeket minden esetben az elvarasaiknak megfelelden, a lehetd
legmagasabb szinvonalon szolgélhatjak ki.

A képzés célja, hogy a leendd szakembereket felkészitse a 21. szazad kihivasaira.

3.4.1 Vendégtéri ismeretek, tevékenységek
*9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés
Szakképz6 intézmény: 373,5/544 éra*
Dualis Képzéhely: 1172,5/866,5 ora
18 életévét betoltott tanulé oraszama** 1340/980 ora*

Felszolgalasi ismeretek
9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés*
Szakképz6 intézmény: 193,5/85 ora*
Dualis Képzéhely: 551,5/399,5 ora
18 életévét betoltott tanulo oraszama** 719/513 éra*

Rendezvényszervezési ismeretek tananyag

3.4.1.1 A tananyag tanitasanak {6 célja
A tananyag tanitdsanak célja, hogy a tanuld ismereteket szerezzen a vendéglatasban
eléforduld rendezvényekrdl, kiilonds tekintettel az alabbiakra: el0késziiletek, eszkoz- és
munkaerdigény meghatarozdsa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték,
felszolgalasi modok, rendezvénylogisztika, elszamoltatés, a jovo rendezvényei.

34.1.2 A tananyagot oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozé specialis elvarasok

Legalabb 5 ¢év rendezvényszervezési és lebonyolitasi tapasztalattal, szakoktatéi vagy

minimum  érettségivel ¢és kozépfoki szakmai végzettséggel, illetve kamarai

mestervizsgaval rendelkez6 személy

8/20. oldal
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3.4.13 Kapcsolodod
Idegennyelv-ismeretek

k6zismereti, szakmai tartalmak

Vendégtéri ismeretek

Etel- és italismeret

Ertékesitési ismeretek

34.14

kell lebonyolitani.

3.4.1.5 A tananyag oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)

Onallosag és

Elvart viselkedésmodok,
attitiidok

Altaldnos és
szakmahoz kotodo
digitalis
kompetenciak

Keresi az egyiittmiikodés
lehetdsé-
gét a kollégaival, és az
egyiittmiikddés soran
elfogadja a kolcsonds
fiigg6ségi helyzeteket.
Torekszik arra, hogy a
felmeriil6 problémakat a
tobbiekkel egyiittmitkodve
megoldja.

Hasznélja az
internetet, és a
specialis éttermi
IKTeszkozoket,
valamint
szoftvereket.

Készségszinten
hasznalja az éttermi
szoftvereket.

Készségek, képességek Ismeretek felelosség
mértéke
Iranyitassal, részben e et e
. y . Ismeri a kiilonb6z6
Onalldoan megtervezi a \ .
et e , rendezvények Instrukcio
kiilénb6z6 rendezvények . e,
, . munkafolyamatait, a| alapjan részben
menetet, megszervezl a . . 112
. o munkaszervezési onalléan
munkat a sajat teriiletén.
alapelveket.
Rendezvénytipustol Rendelkezik a
fliggben alkalmazza a | rendezvényekhez sziikséges Instrukcid
kiilonbozo értékesitési munkakorok és az alapjan részben
formakat és alakitja a ki értékesités formainak onalléan
munkakoroket. alapvet6 ismereteivel.
Kommunikal a Ismeri az asztalfoglalas és a .,
, . , Instrukcid
vendéggel, felveszi a rendezvények o,
; . 14 . alapjan részben
rendezvény adatait, felvételének szabalyait. e
onalléan
asztalt foglal.
Ismeri a rendezvény
L lebonyolitasahoz sziikséges
Felméri ¢és leirja az adott . .
\ gépek, berendezések, .,
rendezvény . Cor Instrukceiod
. 0, eszkozok, specialis e,
eszkozigényét, dezvénvtechnikai alapjan részben
technikai hatterét és ren e;veny e 1?1 a} . 6nalloan
ot . felszerelések hasznalatat és
munkaerdsziikségletét. N ;
a munkaerd-beosztas
lehetdségeit, szabalyait.
Lebonyolitja a Ismeri a rendezvények .
; s , Instrukcid
rendezvényt a tanult lebonyolitasanak menetét, o,
. . . R alapjan részben
szakmai szabalyok folyamatat, szabalyait. e
. onalléan
szerint.
Ismeri a kiilonb6z6
. . fizettetési modokat és
A rendezvény végén 2 .
. ; . lehetdségeket, valamint az .,
fizetteti a vendéget, majd , e Instrukceid
) , elszamolas jogi, ligyviteli e
elszamol a bevétellel az , alapjan részben
. N folyamatat, g
egység felelds vezetdje onalléan

felé.

szabalyrendszerét és az ide
vonatkozo szakmai
szamitasokat.

9/20. oldal
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3.4.1.6 A tananyag témakorei

3.4.1.6.1 A rendezvények tipusai, fajtai
A vendégfogadas szabalyai
Ftkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, allofogadasok, koktélparti, iiltetett
allofogadasok, eskiivok és egyéb csaladi rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas
rendezvények
Rendezvények protokollja

3.4.1.6.2 Az értékesités folyamata
Munkakorok, értékesitési formak
Ertékesités munkakorei (tizletvezetd, teremfOndk, pincér, sommelier, pultos, bartender,
vendéglato elado, kaveéfézo/barista)
Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek
Felszolgalas altalanos szabalyai
Uzletnyitas el6tti eldkésziiletek
Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési modok
Zaras utani teendOk
Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

3.4.1.6.3 Kommunikacié a vendéggel
Altalanos kommunikacios szabalyok
Kommunikacid az ,,a la carte” értékesités soran
Kommunikaci6 a tarsas étkezéseken
Kommunikaci6 a biifé/koktélparti étkezéseken
Kommunikacié a csaladi eseményeken €s egyéb iinnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalds folyamata, lehetdségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok
Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

3.4.1.6.4 Rendezvénylogisztika
Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések,
allo/tltetett fogadas)
Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet

3.4.1.6.5 A rendezvény lebonyolitasa
Nyitas elotti elokészitd miiveletek
Szervizasztal felkészitése
Gépek tizembe helyezése
Rendezvénykonyv ellendrzése
Vételezés raktarbol, készletek feltoltése

10/20. oldal
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Terités (asztalok beallitasa, letorlése, abroszok szakszerii felhelyezése, terités sorrendjének

betartasa)

Alkalmi rendezvényekre valo terités adott €s sajat 0sszeallitast étrend alapjan (részvétel
¢tel- €s italsor Osszeallitdsaban), szerviz asztal és kisegitd asztal szakszert felkészitése
Rendezvényen valo felszolgalas (bankett, koktélparti, allo/iiltetett fogadas, diszétkezések)
eszk6zok csomagolasa, szallitasa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,

elszamolas)

Lebonyolitds dokumentumai (forgatokdnyv, diszpozicid)

3.4.1.6.6 Elszamolas, fizettetés

Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, eldleg, eldlegbekérd, foglalo,
kotbér, lemondasi feltételek, lemondas stb.

3.4.2 Vendégtéri ismeretek tananyag

3.4.2.1 A tananyag tanitdsanak {6 célja
A tananyag témakorei a vendég érkezésétdl a tavozasaig eléforduld 6sszes munkafolyamatot
érintik. Ismertetik a vendéglato lizlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkdzeit, felszereléseit,

butorait és gépeit.

3.42.2 A tananyagot oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatra
vonatkoz6 specialis elvarasok

Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, minimum 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatoi

vagy minimum ¢érettségivel és kozépfoki szakmai végzettséggel, illetve kamarai

mestervizsgaval rendelkezd személy

3.4.2.3 Kapcsolodod kozismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeret

Etel- és italismeret

Ertékesitési ismeretek

Rendezvényismeret

34.2.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem stb.)
kell lebonyolitani.

3.4.2.5 A tananyag oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

Készségek, képességek

Ismeretek

Onallésag és
felelosség
mértéke

Elvart viselkedésmodok,
attitiidok

szakmahoz kot6dé
digitalis
kompetenciak

11,20. oldal
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Elvégzi a nyitas elotti
miveleteket, fogadja a
vendége-
ket, ételt-italt ajanl
a szdmukra a
felszolgaloval szemben

Atfogé ismeretekkel
rendelkezik a
felszolgaloval

szemben tamasztott

kovetelményekrol, a

felszolgalas altalanos

szabalyair6l, a nyitas

Instrukci6 alapjan
részben onalldan

Udvariasan, megértéen
viselkedik a
vendégekkel, a
kollégéival folyamatosan
keresi az egyliittm{ikodés
lehetdségét. Fokozottan
odafigyel a problémak

A munkavégzés
folyaman hasznélja a
rendelésfelvételnél és

annak a konyha,
illetve sontés felé valo

tamasztott el6tti maveletekr6l, a kialakuldsanak kritikus tovabbitasanal
kovetelményeknek és a vendég fogadasanak pontjaira, és megfeleld alkalmazott éttermi
felszolgalas altalanos és az ajanlasnak a modon kezeli azokat a szoftvereket.
szabalyainak megfelelden. szakmai vendég érkezésétdl a
kovetelményeirdl. tavozasaig.
Atfogé ismeretekkel
rendelkezik a
felszolgalas
folyamatanak
Lebonyolitja a lebonyolitasa soran
felszolgalast a tanult alkalmazandé A vendég
felszolgalasi modokon. felszolgalasi Instrukcié alania fizettetésénél ellendrzi
Alkalmazza a szamitasi moédokrél, a i o man és hasznalja a
ismereteit a felszolgalas felszolgalas részben Gnélléan megfeleld digitalis

folyamatanak lebonyolitasa
soran.

menetérdl, annak
folyamatairol, a
szamitasok képleteirdl
és azok gyakorlatban
alkalmazando
menetérol.

Fizetteti a vendéget a tanult
lehetdségek alapjan, majd
elszamol a munkaltato felé

a bevétellel.

Ismeri a kiilonb6z6
fizettetési modokat és
lehetdségeket,
valamint az
elszamolas jogi,
igyviteli folyamatat,
szabalyrendszerét és
az ide vonatkoz6
szakmai szamitasokat.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

3.4.2.6 A tananyag témakorei

3.4.2.6.1

Felszolgalasi ismeretek

szamlazoprogramot.

A vendég
fizettetésénél és az
elszamolasnal
ellendrzi és hasznalja
a megfeleld éttermi
szoftvert.

A felszolgaloval szemben tamasztott kovetelmények, a felszolgalas altalanos szabélyai,
nyitas eldtti miiveletek, vendég fogadasa, ajanlas

3.4.2.6.2

Felszolgalasi modok, a felszolgalas menete, folyamata

A felszolgalas lebonyolitasa

Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa

Alkalmi rendezvényekre valo terités

Rendezvényen valo felszolgalas

Szobaszerviz feladatok ellatasa
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3.4.2.6.3
Bankkartyéas, egyéb készpénzkiméld fizetési modok, készpénzes, atutaldsos fizettetés
menete, elszamolas a munkaltato felé

Fizetési modok

Ertékesitési ismeretek tananyag

3.4.4.1 A tananyag tanitasanak f6 célja
A tananyag tanitdsdnak célja, hogy a képzésben részt vevok elsajatitsak a vendégek tokéletes
kiszolgélasat, a vendéggel vald professzionalis a konfliktus- ¢és
reklamaciokezelést.

kommunikaciot,

3442 A tananyag at oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozo6 specialis elvarasok

Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatdi, vagy

minimum érettségivel ¢és kozépfoku szakmai végzettséggel, illetve kamarai
mestervizsgaval rendelkez6 személy
3.4.4.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Idegennyelv-ismeret
Etel- ¢s italismeret

Vendégtéri ismeretek

Rendezvényismeret

3.4.4.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmtihely, izem stb.) kell
lebonyolitani.

3.4.4.5 A tananyag oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Onallésag és Elvart szal‘z‘ggfo‘;"lﬁgfﬁ 46
Készségek, képességek Ismeretek felelosség viselkedésmédok, disitalis
mértéke attitiidok 5 e
kompetenciak
Bl (s itall Ismeri az étlap, itallap, artabla,
t 211(pot tes 1t'211(“a11)90t tablas ajanlat, elektronikus Digitalis tananyagot
?‘fere‘la:rznl’)zn\l/e(s)ji zlzl valasztékko6z16 eszkozok, Instrukcid hasznal, az
thlap és itallap fagylaltlap, borlap, egyéb alapjan részben internetet tanuldsra,
Kesztésének specifikus valasztékkoz1lé Onalléan N onfejlesztésre
szerkesztesene K76k szerkesztésének Szakmai alazat, haszndli
marketingszempontjait. eszkozok szer e’:s% éséne udvariassig, asznalja.
szakmai elvarasait. i
——— felel6s
’ I§11}er1 a kiilonboz6 N panaszkezelés, .
Ertelmezi és alkalmazza a Vende%tgelnyeliet,}il szle’zqnahtas, Instrukeis nyitottsag, ]j:llekti?lr(llilfui,
bankettkinalat ’a ?t (En,’ e(l:1 1110 oglaj 1 ns ru’c1(]; marketing- és va azz é izto
Kialakitasanak szakmai gépesite ’ seg,’ eE yszin ’es a a a;?arrl rf:sz en | reklamfejlesztési rendszereke
szempontjait rendelkezésre allo személyzet onalléan készség programoz, tartalmat
szakkepzetts.egere vonatkozo6 felkésziiltség, frissit.
szakmai protokollt. i eantba
J
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Ismeri a séf lehetségeinek,
Séf- (tablas) ajanlatot .szem’élyeé ite:leteir}ek alapjérll In.s,tmlfcio'
dolgoz ki. kialakithat6 valaszték fogalmat, | alapjan részben
ennek gyakorlatban valo Onalldéan
alkalmazasat.
Borokat ajanl, hasznalja és Ismeri a magyar és néhany
alkalmazza kiemelt kiilfoldi borvidéket, a )
a sommelierismereteket, hazai boraszatokat, ezek fobb In.StrUkCIé
felada- termékeit, az ajanlasi technikakat. alap; ér,l rf%szben
tanak  marketing onélléan
vonatkozasait.
Ismeri a vendéglato egységek
Hasznalja a vendéglato ) online
egységek online megjelenésére, elemzésére, az Instrukcio
megjelenésére, elemzésére, étterem online térben vald alapjan részben
tevékenységére vonatkozo megjelenésére vonatkozo fobb onalldan
ismereteit. szabalyokat.
Atfogé ismeretekkel rendelkezik a
kiilonbdz6 gasztrondmiai
események szervezésének, Hasznalja a
Gasztrondmiai Vacsoraesteknek,. ezek Instrukeio kﬁlénb?zé internetes
} lebonyolitasanak megjelenésérol o feliileteket a
eseményeket szervez az . . alapjan részben .
online térben. az onuhr.l.e p’roltokoll szerint a ondlloan gasztroPomlal
kozosségi oldalakon. események
szervezésére.
Ismeri a hirlevelek
szerkesztésének szabalyait, Szamitogépen
Hirleveleket szerkeszt a kiildésenek szempontjait, a Instrukcio szerkeszti a
marketing szempontoknak celesoportok helyes alapjan részben hirleveleket,
megfelelden. megvalasztasanak szabalyait az onalldan interneten keresztiil
online protokoll szerint. tovébbitja.

3.4.4.6 A tananyag témakorei

3.4.4.6.1
Etlap, itallap, artibla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékkozl6 eszkozok, fagylaltlap,
borlap, egyéb specifikus valasztékkozl6 eszkozok

Etlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai

3.4.4.6.2
Vendégigények, szezonalitds, alkalom, technoldgia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre
allo személyzet szakképzettsége

A bankettkinalat kialakitasdnak szempontjai

3.4.4.6.3 A séf- (tablas) ajanlat kialakitdsdnak szempontjai Ajanlatok
kialakitasa a séf lehetdségei és itéletei alapjan.
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3.4.4.6.4 Sommelier feladatanak marketingvonatkozasai
Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak

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

3.4.4.6.6 Gasztroesemények az online térben
Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsanak megjelenése az online protokoll
szerint a kdzosségi oldalakon

3.4.4.6.7 Hirlevelek szerkesztése és marketingvonatkozasai
A hirlevelek szerkesztésének szabdlyai, kiildésének szempontjai, célcsoportok helyes
megvalasztasa az online protokoll szerint

3.4.3 Etel- és italismeret tananyag
9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés*
Szakképz6 intézmény: 144,5/405 ora*
Dualis Képzéhely: 621,0/467,0 6ra
3.4.3.1 A tananyag tanitasanak {6 célja
A tananyag tanitdsdnak célja, hogy a tanulok megismerjék az ételeket és italokat, az
alapanyagokat és a technoldgidkat, valamint a nemzetek konyhdit. Tisztaban legyenek az
alkoholmentes ¢és az alkoholos italok szarmazasaval, készitésével, felszolgalasaval.
Elsajatitsak az alapfoku bartender, barista €s sommelier ismereteket.

3.4.3.2 A tananyagot oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specidlis elvarasok

Pincéri, vendégtéri tapasztalattal, min. 5 év gyakorlattal rendelkezd, szakoktatdi, vagy

minimum  érettségivel ¢és kozépfoki szakmai végzettséggel, illetve kamarai

mestervizsgaval rendelkez6 személy

3.4.3.3 Kapcsolodod kodzismereti, szakmai tartalmak
Idegennyelv-ismeret

Etel- és italismeret

Ertékesitési ismeretek

Rendezvényismeret

3.4.3.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem stb.) kell
lebonyolitani.

3.43.5 A tananyag oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak
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Altalanos és

Onallésag és Elvart Kinihon k6t6ds
Készségek, képességek Ismeretek felelosség viselkedésmédok, Szaxmanoz kotodo
- Y digitalis kompetenciak
mértéke attitidok
g Ismeri az ételek és italok
A vendég kérésének i L .
. , Osszetevoit, a darabolasi, Alkalmazza az
megfelelden elmagyarazza e A .
, . bundazasi modokat, stiritési, ., internetes
egy adott étel vagy ital  r e T oay e qg Instrukcid .
- e 1re 1n dusitasi, hokozlési N lehetdségeket:
Osszetételét, kozben e, s alapjan részben . e r s
eljarasokat, a konfitalast, pglp informaciogytjtés,
alkalmazza a s \ onalléan , Y
. szuvidalast és egyéb modern tanulds, prezentacios
konyhatechnologiai . o
. . konyhatechnologiai . technikak.
alapismereteit. o Ert6en alkalmazza
eljarasokat.
Eteleket ajanl, mikozben Atfogo ismeretekkel csticsgasztronémia
alkalmazza a hideg el6ételek, rendelkezik a hideg , . L
o o ujdonsagait.
levesek, meleg el6ételek, eléételek, levesek, meleg
fozelékek, koretek, eloételek, fozelékek, Instrukcid
martasok, salatak, koretek, martasok, salatak, alapjan részben
dresszingek, féételek, dresszingek, foételek, onalldéan
befejez6 fogasok befejezd fogasok
elkészitésének hagyomanyos hagyomanyos és modern
¢s ujszerl ismereteit. készitési modjairol.
, e s 1, Ismeri a csucsgasztronomia
Az étel- és italajanlasnal e gaszt .
. ., vilagat, a ,,fine dining .,
értelmezi és alkalmazza a . e . Instrukcid
, . fogalmat, a vilag éttermi e
csticsgasztronomia .. . alapjan részben
S . . besorolasi rendszereit, a P
vilagaban megjelend , . 6nalléan
. . csucsgasztronomia
fejlesztéseket. .. . ..
ujdonsagait, érdekességeit.
Ismeri az étterem-
Figyelemmel koveti az ertekeld, €s ., fts A
égti]erem értékeld, és -mindsitd rendszereket a Instrukeio Megerti s
e rin ’ ., . . alapjan részben komolyan veszi a
-mindsitd rendszereket a vilagban: Michelin, Gault & pglpy vendé i
ila Millau, Tripadvisor ondlléan CCEE CaCERes
vilagban. Fl b, kpG : > betegségeit,
acebook, Loogie. allergiait,
Atfog6 ismeretekkel intoleranciait,
rendelkezik a borok, kiilonleges
Italokat készit és szolgal fel, szénsavas borok, s6rok, kéréseit. Dieitalis tananvagot
mikézben alkalmazza az parlatok, 1ikorok, Instrukcid Segitékészen g , . yag
. o rs g R, , e, . . hasznal, az internetet
italok készitésének kavékkavékiilonlegességek, | alapjan részben viselkedik, . v o ,
. - (12 (L 1AL A A hgl . .1 .. | tanulasra, 6nfejlesztésre
ismereteit és felszolgalasuk teak, iditok, asvanyvizek onalléan tudasaval probalja hasznalia
szabalyait. készitésének modjairdl, segiteni a Ja
felszolgalasuk vendégeket a
szabalyrendszerérol. szamukra
Kevert italokat, megfeleld ételek
kavékat, Részben ismeri a kevert Instrakeid ¢s italok
kavékiilonlegességeket és italok, kavék, alanian részben gasztronomiai s
tedkat készit az italok kavékiilonlegességek, tedk p’cgnélléan cgeszsegugyl
készitésének szabalyai készitésének szabalyait. szempontbol
szerint. ' helyes
Eteleket és italokat parosit | Ismeri az aperitif és digestif kivalasztasiban.
Ossze, értelmezi €s italok, valamint az étrendhez Instrukcid
alkalmazza az étel-ital tartozo borok, egyéb italok | alapjan részben
Osszeallitas szabalyait, | parositasanak hagyomanyos onalléan
étrendeket allit 6ssze. és modern elméletét.
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Figyelemmel koveti az étel-

1o . Ismeri az ételek és italok
¢s italérzékenységek,

. . . Osszetevoit, kiilonos Instrukcid
intoleranciak, allergiak . ‘i N
., L o tekintettel a vendéglatas alapjan részben
kezelését a vendéglatasban o , gl
, , terliletén el6forduld onalldan
alkalmazott ételekben és .
allergénekre.

italokban.

3.43.6 A tananyag témakorei

3.4.3.6.1 Konyhatechnologiai alapismeretek  Darabolési,
bundézasi modok, stiritési, dusitasi eljarasok
A hokozlési eljardsok, konfitdlds, szuviddlds és egyéb modern konyhatechnologiai
eljarasok fogalma, rovid, szakszerti magyarazata
3.4.3.6.2 Etelkészitési ismeretek
Hideg eldételek, levesek, meleg eloételek, fozelékek, koretek, martasok, salatak,
dresszingek, foételek, befejezd fogasok

3.4.3.6.3 Betekintés a csucsgasztrondmia vilagaba, ,,fine dining”
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csucsgasztrondmia Gjdonséagai, érdekességei

3.4.3.6.4 Etterem-értékeld és -mindsité rendszerek a vilagban
Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google

3.4.3.6.5 Italok ismerete és felszolgéalasuk szabalyai
Italok csoportositdsa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, likérok, kavék,
kavékiilonlegességek, tedk, Uiditok, asvanyvizek) Borvidékek, jellemzd szdl6fajtak, borok,
boraszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

3.4.3.6.6 Az italok készitésének szabalyai
Kevert italok, kavék és kavékiilonlegességek, tedk készitése

3.4.3.6.7 Etelek és italok parositasa, étrend-osszeallitas
Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabalyai
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Alkalmi étrend Osszedllitds szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai
Alkalmi meniisorok dsszeallitasa, étrendek és a hozz4 ill6 italok ajanlasa
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3.4.3.6.8 Etel- és italérzékenységek, intoleranciak, allergiak
A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6forduld 14-féle allergén anyag
4 ERTEKELES

A szakképz6 intézmény a Vendégtéri ismeretek, a dualis képzéhely a Vendégtéri tevekénységet
szakiranyl ismeret tantargyként értékeli és rogziti a Koznevelési Regisztracios és Tanulmanyi
Alaprendszerbe, mely a tanul6i értékelésébe és mindsitésbe kozosen szamit bele.

5 RESZSZAKMA

A részszakma megszerzésére iranyul6 szakmai vizsga akkor kezdhetd meg, ha a tanul6 eleget
tett a jelen fejezet szerinti képzési kovetelményeknek.

5.1 A részszakma megnevezése: Pincérsegéd

5.1.1 A részszakma ajanlott szakmai tartalma:

Az oktatasi egység
3. fejezetben szerepld Az oktatasi egység megnevezése
azonositd szama
34.1.6.1 Rendezvények tipusai, fajtai témakor
3.4.1.6.2 Ertékesités folyamata témakor
34.1.6.3 Kommunikécié a vendéggel témakor
34.1.64 Rendezvény logisztika témakdor
3.4.3.6.1 Konyhatechnologiai alapismeretek témakor
3.4.3.6.2 Etelkészitési ismeretek témakor
34.3.6.5 Italismeret €s felszolgalasuk szabalyai

6 Egybefiigg6 szakmai gyakorlatra

9-11. évfolyamon megszervezett képzéssel
10. évfolyamot kovetden 175 ora
11. és 12. évfolyamon megszervezett képzéssel
11. évfolyamot kdvetden 200 ora

Szakmai kompetencidk fejlesztése, elmélyitése €s a szakmai vizsgara valo felkészités a
Képzési és Kimeneti Kdvetelmények szerint.
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Békéscsabai SZC
Zwack Jozsef Technikum és

Szakképzo Iskola

OM azonosito: 203029/004
Felné6ttképzo nyilv.vételi szam:
B/2021/002123

5600 Békéscsaba, Gyulai ut 32.
Tel.: +36 66/445-845

+36 66/529-382
https://zwackkeri.hu

E-mail: zwack@bszc.hu

Ertékel('ilap egybefiiggé szakmai gyakorlat

(Leadasa az osztalyféndknek a tanév elsé tanitasi napjan.)

Békéscsabai SZC  Fwack Jozsef Technikum
Szakképzi lskola
5600 Békescsaba, Gyulai at 32,

tanuld neve, osztilya

&5
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A dualis képzdhelyen eltdltitt egybefiiggo nyari gyakorlat szervezése

202.........es 202, ..., kOzitt

Szakma megnevezése

Teljesitett orak szdma

pincér-vendégtéri szakember (4 1013 23 04)

Minimum 0sszesen

12/2020. (II. 7.) Korm. rendelet 227. § (2) bekezdésére hivatkozva ,,Ha a tanulo, illetve a képzésben részt vevo
személy szorgalmi iddszakon kiviili egybefiiggd gyakorlatrol valo igazolt és igazolatlan mulasztasa meghaladja

a szorgalmi idbszakon kiviili egybefiiggd gyakorlat foglalkozasainak husz szdzalékat, a tanulo, illetve a

képzésben részt vevd személy az évfolyam kiovetelményeit nem teljesitette és magasabb évfolyamba nem léphet.

Az igazolatlan mulasztas nem haladhatia meg a szorgalmi iddszakon kiviili egybefiiggé gyakorlat

foglalkozasainak ot szazalékat. Az igazolatlan mulasztast a tanulo, illetve a képzésben részt vevé személy potolni

kételes. Ha a tanulo, illetve a képzésben részt vevé személy mulasztdsa az e bekezdésben meghatarozott mértéket

eleri, és a mulasztasat a kévetkezd tanév megkezdéséig potolja, magasabb évfolyamba léphet.”

A tanuld értékelésének szempontjai

Mindsitése

kitiind

jo kielégitd hianyos

Kiils6 megjelenés, személyi higiénia

Kommunikacid

Gépek, berendezések, eszkdzok hasznalata

Nyersanyaggal valo gazdalkodas

Higiéniai el6irasok betartasa (HACCP)

Munkavédelmi és tizvédelmi eloirasok betartasa

Szakmai elhivatottsag, elkotelezettség

Fejlodoképesség, onfejlesztés

Rugalmassag

Kompromisszumkészség

Iranyitasi készség

Rendszerez6 képesség

Uj otletek, megoldasok kiprobalasa

Harmoniara, esztétikara vald térekvés

Szakmai ismeretek
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Kérjiik, irjon a megfeleld rovatba X-et! A nem értékelhetd rovatot kérjiik kihtizni!

Tovébbi észrevételek, megjegyzések:

A tanul6 mindsitése osztalyzattal:

Szadmmal Bettivel
Szakmai megitélése:
Szorgalma:
Magatartasa:
Kelt. oo ,ev .....ho ....nap
Dualis képzohely
alairas
PH.

Az értékelo lap alairasok és bélyegzo nélkiil nem érvényes.

20/20. oldal
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