TURIZMUS-VENDEGLATAS agazathoz tartozé
4 1013 23 04 Pincér — vendégtéri szakember SZAKMAHOZ

Osztalyoz6 vizsga kovetelmények

9. évfolyam

IKT a vendéglatasban

1. Digitalis eszk6zbk a vendéglatasban
o A digitalis eszkdzdk gyakorlati alkalmazasa
o A POS-terminal hasznalatanak alapjai
o Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

2. Digitélis tananyagtartalmak alkalmazasa
o Digitalis tananyagok és kapcsolddo informaciok keresése
magyar és nemzetkdzi weboldalakon
felhasznalasuk
feldolgozasuk
kezelésuk
Rendszerszintli gondolkodas

o O O O O

3. Digitélis eszk6zbk a turizmusban
o A turizmus és a szdllashely-szolgaltatas teruletén alkalmazott informatikai
eszkdzOk megismerése, gyakorlati alkalmazasuk
A digitalis turizmus lényege, informatikai eszkézei, technoldgiai
Szallodai szoftverek: kiilonb6zé hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek
A széllodai gazdalkodas informatikai alapjai

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

1. A cukraszati termelés alapjai

o A cukraszizem helységei, munkateruletei

o A cukrészati termelés élelmiszerbiztonsagi és  kdornyezetvédelmi
kovetelményei

o A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége,
tarolasa, idegen nyelvi elnevezései

o A cukraszati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi
el6irasai
Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvi elnevezései
Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa

2. Az ételkészités alapjai
o Baleset- és tlizvédelmi szabalyok
o Higiéniai és kérnyezetvédelmi szabalyok
o A szakacs szakma felépitése (tanuld, szakacs, chef)
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o

A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités,
helyiségkapcsolatok)

Palyakép (a mult és féleg a jelen mértékadd szakemberei) iz- és
illatérzékelés (friss és szaritott flszerndvények tulajdonsagai, iz- és
illatjellemzgjuk)

Alapvetd konyhatechnolégiai alapmiveletek és ételkészitési eljarasok,
valamint ezek idegen nyelv( elnevezései

3. A vendégtéri értékesités alapjai

o

o

O

Baleseti forrasok, a balesetek megel&zésére vonatkozé szabalyok

Higiéniai el6irasok

Egyszer(, vendéggel érintkezd és egyéb munkaeszkozok

Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textiliak és ezek idegen nyelvi
elnevezései

Az egyszeri alapterités formai

A vendég- és szervizterek el6készitésének alapmiiveletei

Alkoholmentes koktélokat kevernek és egyszerii, asztalnal elkészithetd
ételeket készitenek.

4. A turisztikai és széllashelyi tevékenység alapjai

o O O O O O O O

Turisztikai termékek hazai trendjei

Egészségturizmus

Kulturalis turizmus

Bor- és gasztrondmiai turizmus

Hivatasturizmus

Rendezvényturizmus

Aktiv és természeti turizmus

A széllashelyek csoportositasa és mindsitése

A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas,
bejelentkezés, csoportos foglalas)

A vendégfogadas helyiségei és munkakoérei a vendégcikluson keresztll
Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei és az
azokhoz kapcsolodd munkakorok

Széllashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolddo helyiségek és
munkakorok
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10. évfolyam

Rendezvényszervezési ismeretek

1. A rendezvények tipusai, fajtai

o

o

A vendégfogadas szabalyai

Etkezéssel egybekotdétt rendezvények: diszétkezések, alléfogadasok,
koktélparti, Ultetett alléfogadasok, eskiivék és egyéb csaladi rendezvények,
protokollfogadasok, egyéb tarsas rendezvények

Rendezvények protokollja

2. Az értékesités folyamata

O

o

o 0O O O O O O

Munkakorok, értékesitési formak

Ertékesités munkakorei (Uzletvezetd, teremféndk, pincér, sommelier, pultos,
bartender, vendéglaté eladd, kavéfézé/barista)

Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek

Felszolgalas altalanos szabalyai

Uzletnyitas elétti elékésziletek

Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas

Szamla kiegyenlitése, fizetési médok

Zaras utani teenddk

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

3. Kommunikacié a vendéggel

O O O 0O 0 0O O O O

Altalanos kommunikaciés szabalyok

Kommunikacié az ,a la carte” értékesités soran

Kommunikacio a tarsas étkezéseken

Kommunikacié a bifé/koktélparti étkezéseken

Kommunikacié a csaladi eseményeken és egyéb Unnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, lehetéségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

4. Rendezvénylogisztika

O

o

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési moddjai (bankett, koktélparti,
diszétkezések, allo/lltetett fogadas)
Eszkdzigény, technikai hattér, munkaerd-sziikséglet
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5. A rendezvény lebonyolitasa

Nyitas el6tti el6készitdé miveletek

Szervizasztal felkészitése

Gépek Gizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellenbrzése Vételezés raktarbdl, készletek feltdltése

Terités (asztalok beadllitasa, letdriése, abroszok szakszerl felhelyezése,

terités sorrendjének betartasa)

o Alkalmi rendezvényekre valo terités adott és sajat Osszeallitasu étrend
alapjan (részvétel étel- és italsor dsszeallitasaban), szerviz asztal és kisegit6
asztal szakszer( felkészitése

o Rendezvényen val6 felszolgalas (bankett, koktélparti, allo/ultetett fogadas,
diszétkezések) eszkdzok csomagolasa, szdllitasa, helyszin berendezése,
asztalok elrendezése, lebonyolitas, elszamolas)

o Lebonyolitas dokumentumai (forgatokdnyv, diszpozicid)

o O O O O

6. Elszamolas, fizettetés
o Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, elbleg, elélegbekérd,
foglald, kétbér, lemondasi feltételek, lemondas stb.

Vendégtéri ismeretek

1. Felszolgalasi ismeretek

A felszolgaléval szemben tdmasztott kdvetelmények
A felszolgalas altalanos szabalyai

A nyitas el6tti miveletek

A vendég fogadasa

Ajanlas

o O

o

2. A felszolgélas lebonyolitasa
o Felszolgalasi médok
o A felszolgalas menete, folyamata
o Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa

Etel- és italismeret

1. Konyhatechnolbgiai alapismeretek
o Darabolasi, bundazasi médok, slritési, dusitasi eljarasok
o A ho6kdzlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern
konyhatechnolégiai eljarasok fogalma, rovid, szakszer(i magyarazata

2. Etelkészitési ismeretek
o Hideg el6ételek

Levesek

Meleg el6ételek

F6zelékek

Koretek

Martasok

O O O O
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Salatak
Dresszingek
Foéételek
Befejez6 fogasok

o O O O

3. Betekintés a csucsgasztrondmia vilagaba, .fine dining”
o A vilag éttermi besorolasi rendszerei
o A csucsgasztrondmia Ujdonsagai, érdekességei

4. Etterem-értékelé és -mindsit6 rendszerek a vilagban
o Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google

5. lItalok ismerete és felszolgalasuk szabalyai
o ltalok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok,
likbrok, kavek, kaveékuilonlegességek, teak, uditék, asvanyvizek)
o Borvidékek, jellemzd sz8l6fajtak, borok, boraszatok
o Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

6. Etelek és italok parositasa, étrend-6sszeéllitas
o Aperitif és digestif italok, italajanlas
Etlap fajtai (allandd, napi, alkalmi vagy sziikitett)
Etlap szerkesztésének szabalyai
Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai
Alkalmi étrend dsszeallitas szempontjai, menukartya szerkesztés szabalyai
Alkalmi menusorok 6sszeallitasa, étrendek és a hozza ill§ italok ajanlasa

O O O O O

7. Etel-és italérzékenységek, intoleranciak, allergiak
o A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6forduld 14-féle
allergén anyag

Gazdalkodas és iligyviteli ismeretek

1. Véllalkozasi formék
o Vallalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)
o Vendéglatasra jellemz6 vallalkozasi tipusok jellemzéi (egyéni, bt., kft.
alapitasa, alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleléssége,
tagok jogai, vallalkozasok vagyona, megszintetési médjai, belsé és kulsé
ellendrzése, NAV)

2. Alapveté munkajogi és addzasi formak
o Munkaltaté és munkavallalé kapcsolata (munkaszerzédés fogalma, tartalma,
jellemzéi)
Munkavallalé és munkaltaté jogai és kotelességei
Munkak®éri leiras célja, tartalma
Ado fogalma, alanya, targya, adézas alapelvei, funkcidi
Adok csoportositasa, fébb adoéfajtak jellemzbi (szja, jovedéki ado,
osztalékado, nyereségado, kata, kiva, helyi adok, afafizetés szabalyai)

O O O O
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3. Beszerzés
o Arurendelési és beszerzési tipusok
o Nyersanyagok beszerzési kdvetelményei

4. Raktarozas
o Az aruatvétel szempontjai és eszkdzei
o Raktarak tipusai, kialakitdsanak szabalyai
o Uzemi, Uzleti terméktarolas szabalyai
o A selejtezés szabalyai

5. Termelés
o Vételezések szabalyai
o Vételezések szempontjai: szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom,
szakositott el6készités
o Termelés helyiségei

6. Ugyvitel a vendéglatasban
o Bizonylatok, szamlak, leltarozas
o Bizonylatok tipusai, szigoru szamadasu bizonylatok jellemzéi
o Készletgazdalkodas a vendéglatasban

7. Szazalékszamitas, mértékegység-atvaltasok
o Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok

11. évfolyam

Vendégtéri ismeretek

1. A felszolgéléas lebonyolitasa
o Alkalmi rendezvényekre valé terités
o Rendezvényen valo felszolgalas
o Szobaszerviz feladatok ellatasa

2. Fizetési médok
o Bankkartyas, egyéb készpénzkimeélf fizetési modok
o A készpénzes, atutalasos fizettetés menete
o Elszamolas a munkaltato felé

Ertékesitési ismeretek

1. Etlap és itallap szerkesztésének marketingszempontjai
o Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat
o Elektronikus valasztékkozlé eszkozok, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus
valasztékkdzlé eszkdzok

2. A bankettkinélat kialakitasanak szempontjai
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o Vendégigények
o Szezonalitas, alkalom, technoldgia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre
allé személyzet szakképzettsége

3. A séf- (tablas) ajanlat kialakitasanak szempontjai
o Ajanlatok kialakitasa a séf lehet6ségei és itéletei alapjan

4. Sommelier feladatanak marketingvonatkozasai
5. Vendéglatd egységek online megjelenése, elemzése
6. Gasztroesemények az online térben

7. Hirlevelek szerkesztése és marketingvonatkozasai

Gazdalkodas és uigyviteli ismeretek

1. Arképzés
o Arpolitika, az arkialakitasok nemzetkozi formai, ,food cost”, ,beverage cost”
cost fogalma, szamitasuk médja
o ELABE-szint, arrésszint szamitasa, arengedmények szamitasa, fajtai, bruttd
és nettd ar, afa, beszerzési ar, arrés

2. Jévedelmezbség
o A koltség fogalma, az eredmény fogalma
o Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, adozas el6tti eredmény szamitasa
o Koltségszint, eredményszint szamitasa, egyszerli jovedelmezéségi tabla
felallitasa

3. Elszamoltatas
o Leltarhiany, tdbblet értelmezése
o Normalizalt hiany, forgalmazasi veszteség
o Raktar-elszamoltatas
o Ertékesités elszamoltatasa
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