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A szakma alapadatai

e Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

e A szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember

e A szakma azonosit6 szama: 4 1013 23 04

e A szakma szakmairanyai: -

e A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

e A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

e  Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatés
e Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Pincérsegéd

Pincér-vendétéri szakember

Dualis képz6 6raszamok Osszefoglald

Szakiranyu ismeret 10. évfolyam 11. évfolyam Hetek szama

altantargyai Dualis Iskolai | Dualis Iskolai | 10. 11.
oraszam | 6raszam | 6raszam | 6raszam | évfolyam | évfolyam

Rendezvényszervezési | 3 0 1 1,5

ismeretek

Vendégtéri ismeretek | 2 0 2 0 36 hét 31 hét

Etel és italismeret 11,5 2 12,5 0

Ertékesitési ismeretek | 1 1 2 0

Ossz 6raszam 17,5 3 17,5 1,5

Az 6ssz Oraszam a tanulo életkoraval valtozik
A 18 év alattiak napi 7 6raban dolgoznak, a 18 év felettiek napi 8 6raban dolgoznak.
Ennek megfelel6en névekedhet az 6raszam

84§ (5) A tanul6t évente negyvendt munkanap, a képzésben részt vevé személyt évente harminc
munkanap szabadsag illeti meg. A tanuld szabadsaganak kiadasanal figyelemmel kell lenni az
Oszi, téli, tavaszi és nyari sziinet rendjére. A nyari sziinetben legalibb husz munkanap
szabadsagot egybefiiggéen kell kiadni az érintett tanulé véleményének kikérését kovetSen.

10. évfolyam: egybefiiggé nyari gyakorlat: 175 6ra

Dualis képz6hely kiemelt feladata:
A Dualis képzbhely felkésziti, szakmai segitséget nyujt a tanulonak a Pincér-vendégtéri
szakember projektfeladatra, amely a kovetkezé részekbdl all:

e Portfolié

e Vizsgaproduktum készitése

A Pincér-vendégtéri szakember projektfeladat kovetelményét a hatalyos KKK-ban talaljak
(jelenleg hatalyos v3 2023.11.21.)

Szk.tv.,,19§ 2) A szakmai vizsgara torténd felkészités a szakképz6 intézmény feladata, amely a
kotelezd foglalkozasok keretében torténik. A szakmai vizsgara torténd felkésziilést a szakképzo
intézmény szabadon valaszthaté foglalkozasok biztositasaval is segiti. A szakmai vizsgara a képzési



és kimeneti kévetelmények szerinti felkészitésért a szakképzési munkaszerzédéssel rendelkezé
tanuld, illetve képzésben részt vevo személy tekintetében az e térvényben és a Kormany e térvény
végrehajtasara kiadott rendeletében meghatarozott feltételek szerint a dudlis képzdhely a
szakképzd intézménnyel kézosen felel.”

Etel és Ttalismeret
Iskola 6raszam:

10. évfolyam:2 6ra/hét
11. évfolyam: ---

Dualis képz6 6raszam:
e Dualis képzShelyen Szakiranyu ismeret néven fut.
e 10. évfolyam: 11,5 6ra/hét
o 11. évfolyam: 12,5 6ra/hét

A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy oktatasanak célja az ételek, italok, alapanyagok, technolégidk és a nemzetek
konyhainak megismertetése, az alkoholmentes és alkoholos italok szarmazasanak,
készitésének, felszolgalasanak bemutatasa, az alapfokud bartender-, barista- és sommelier-
ismeretek elsajatittatasa.

A tantargy témakorei

Konyhatechnoldgiai alapismeretek

Darabolasi, bundazasi médok, stritési, dusitasi eljarasok

A hokozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern
konyhatechnolégiai eljarasok fogalma, révid, szakszerl magyarazata

E’fe//ééxzz'téﬁ' ismeretek
Hideg el6ételek, levesek, meleg el6ételek, fézelékek, koretek, martasok, salatak,
dresszingek, f6ételek, befejezd fogasok

Betekintés a csitesgasztrondmia vildgaba, fine dining
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csucsgasztronomia djdonsagai, érdekességei

Etteremértékely és -mindsité rendszerek a vildghan
Michelin, Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, Google stb.

Italok ismerete és felszolgdldsuk szabdlyai

Italok csoportositasa, ismertetése (borok, szénsavas borok, s6rok, parlatok, lik6rok,
kavék, kavékilonlegességek, teak, udit6k, asvanyvizek) Borvidékek, jellemzé sz6l6fajtak,
borok, boraszatok

Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok

Italok készitésének s3abalyai



Kevert italok, kavék és kavékilonlegességek, teak készitése

Etelek és italok parositsa, étrend isszedllitdsa

Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (alland6, napi, alkalmi vagy

sztikitett) Fitlap szerkesztésének szabalyai

Itallap/botlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend Osszeallitas szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai Alkalmi
mentsorok 6sszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok ajanlasa

Etel- és italérzékenységek, -intoleranciak, -allergidk

A vendéglatasban alkalmazott ételekben és italokban el6fordul6 14 féle allergén anyag

Ertékesitési ismeretek

Iskola 6raszam:
10. évfolyam:1 6ra/hét
11. évfolyam: ---

Dualis képz6 6raszam:
e Dualis képzohelyen Szakiranyu ismeret néven fut.
e 10. évfolyam: 1 6ra/hét
e 11. évfolyam: 2 6ra/hét

A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy oktatasanak célja a vendégek tokéletes kiszolgalasahoz, a professzionalis
kommunikaciéhoz, valamint a konfliktus- és reklamaciokezeléshez sziikséges ismeretek
atadasa.

A tantargy témakérel

Az étlap és itallap szerkesztésének marketingsempontjai
Etlap, itallap, artabla, tablas ajanlat, elektronikus valasztékk6zl6 eszk6zok,
fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus valasztékkozl6 eszk6zok.

A bankettkindlat kialakitisinak szempontjiai
Vendégigények, szezonalitas, alkalom, technolégia, gépesitettség, helyszin,
rendelkezésre allo6 személyzet szakképzettsége.

A ,,5¢f ajanlata” (tablis ajanlat) kialakitdsanak sgempontjai
Ajanlatok kialakitasa a séf lehet6ségei és itéletei alapjan.

Sommelier feladatinak marketingronatkozdsai

Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak.

Vendéglitd egységek online tevékenységének elemzése



Etterem megjelenése az online térben
Etteremhonlap telépitése, admin-feladatok
Twitter, Facebook, Waze, Google Maps stb.

Gasztroesemények ag online térben
Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitasinak megjelenése az online
protokoll szerint a k6zosségi oldalakon.

Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozdsai
A hirlevelek szerkesztésének szabalyai, kuldésének szempontjai, célcsoportok helyes
megvalasztasa az online protokoll szerint.

Rendezvényszervezési ismeretek tantargy
Iskola 6raszam:

10. évtolyam:----
11. évfolyam: 1,5 6ra/hét

Dualis képz6 6raszam:
e Dualis képz6helyen Szakiranya ismeret néven fut.
e 10. évfolyam: 3 6ra/hét
o 11. évfolyam: 1 6ra/hét

A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulé ismereteket szerezzen a vendéglatasban
el6forduld  rendezvényekkel kapcsolatban, kulénds —tekintettel az —alabbiakra:
el6késziletek, eszkoz- és munkaerdigény meghatarozasa, helyszinek, alkalmak, teritések,
étel- és italvalaszték, felszolgalasi modok, rendezvénylogisztika, elszamoltatas, a jov6
rendezvényei.

A tantargy témakérel

Rendezvények tipusai, fajtii

A vendégfogadas szabalyai

Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, allofogadasok, koktélparti, tltetett
all6fogadasok, eskiivék és egyéb csaladi rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas
rendezvények

Rendezvények protokollja

Az értékesités folyamata

Munkako6rok, értékesitési formak

Ertékesités munkakorei (izletvezetd, teremfénok, pincér, sommelier, pultos,
batrtender, vendéglaté elado, kavéf6z3/barista)

Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek

Felszolgalas altalanos szabalyai

Uzletnyités el6tti el6késziiletek



Vendég fogadasa, ajanlasi technikak, vendég segitése, tanacsadas
Szamla kiegyenlitése, fizetési médok
Zaras utani teendSk

Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

Kommunikdcid a vendéggel

Altaldnos kommunikaciés szabalyok

Kommunikaci6 az ,,a la carte” értékesités

soran Kommunikacio a tarsas étkezéseken

Kommunikicié a bufé/koktélparti

étkezéseken

Kommunikacié a csaladi eseményeken ¢és egyéb tinnepélyes
eseményeken  Rendezvényfelvétel,  asztalfoglalas  folyamata,
lehet6ségei, adminisztralasa Etikett és protokoll szabalyok

Megjelenés

Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

Rendezvénylogisztika

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési modjai (bankett, koktélparti, diszétkezések,
allo/ultetett fogadas)

Eszkozigény, technikai hattér, munkaerd-szikséglet

Rendezvény lebonyolitdsa

Nyitas el6tti el6készité mtveletek

Szervizasztal felkészitése

Gépek tizembe helyezése

Rendezvénykonyv ellenérzése

Vételezés raktarbol, készletek

feltoltése

Terités (asztalok beallitasa, letotlése, abroszok szakszert felhelyezése, terités
sorrendjének betartasa)

Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat Gsszeallitasa étrend alapjan
(részvétel étel- és italsor 6sszeallitasaban), szerviz asztal és kisegit6 asztal szakszerd
felkészitése Rendezvényen valo felszolgilas (bankett, koktélparti, allé/tltetett fogadas,
diszétkezések) eszk6z6k csomagolasa, szallitasa, helyszin berendezése, asztalok
elrendezése, lebonyolitas, elszamolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatékonyv, diszpozicio)

Elszdamolds, fizettetés
Bankkartyas, készpénzes, atutaldsos fizettetés menete, el6leg, elélegbekérs, foglald,
kotbér, lemondasi feltételek, lemondas stb.

Vendégtéri ismeretek tantargy
Iskola 6raszam:
10. évfolyam:----



11. évfolyam: ----

Dualis képz6 6raszam:
e Dualis képzShelyen Szakiranyu ismeret néven fut.
e 10. évfolyam: 2 6ra/hét
e 11. évfolyam: 2 6ra/hét

A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy oktatasanak célja a vendég érkezésétdl tavozasaig el6forduld Osszes
munkafolyamat, illetve a vendéglat6 tzlet szakmaspecifikus, kilonleges eszkozeinek,
felszereléseinek, butorainak, gépeinek bemutatasa és megismertetése.

A tantargy témakérel

Felszolgdlisi ismeretek
A felszolgaloval szemben tamasztott kovetelmények, a felszolgalas altalanos
szabalyai, nyitas el6tti miveletek, vendég fogadasa, ajanlas

A felszolgalds lebonyolitisa

Felszolgalasi moédok, folyamatok
Etlap szerinti f6étkezések lebonyolitasa
Alkalmi rendezvényekre valo terités
Rendezvényen valo felszolgalas

Szobaszerviz feladatok ellatasa

Fizetési modok
Bankkartyas és egyéb készpénzkimélS fizetési modok, készpénzes, atutalasos
fizettetés menete

Szakmai szamitas (SzakSzam)
Iskola 6raszam:

10. évfolyam: 6ra/hét

11. évfolyam: 1,5 6ra/hét

Dualis képz6 6raszam:-----

A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuld képes legyen az alapanyagok szakszerd
atvételére, raktarozasara, az élelmiszer- és arukészlet ellenérzésére. Ki tudja szamitani az
adott termék anyagfelhasznalasat, valamint az adott termék elkészitéséhez szikséges
vételezési és rendelési mennyiséget. Ki tudja tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket
a teenddket képes legyen beépiteni a mindennapi munkavégzésébe.

A tantargy témakérel

A kozponti interaktiv vizsga ide vonatkozé témakdrei:

e Anyaghanyad szamitas, arképzés, fizetési moédok
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e Flszamoltatas, raktarozas, leltarért val6 anyagi felel6sség, arusziikséglet meghatarozas,
bizonylatok

Alap-, timeg- és veszteségszdmitis
Szazalékszamitas, kerekités szabalyai
Mértékegység atvaltasok
Tomegszamitas

Anyaghanyad-szamitas

Veszteség- és tomegnovekedés szamitas

Vételeziést, rendelési mennyiség megdllapitisa

Egy adott étel megadott mennyiségben torténé elkészitéséhez kiszamolja a raktarbol
vételezend6 mennyiséget. Az utanpotlasi id6 figyelembevételével kiszamolja a rendelési
mennyiséget.

Raktdrozds

Ismeri a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonsagainak megfelel6en kezeli,
szakositott raktarakban helyezi el. Tevékenysége soran tartja magat a tiszta ut elvéhez és
a FIFO-elvhez. Kiszamolja a beérkezett aru nettd és bruttd tomegét.

Elszdmoltatas
Ki tudja mutatni a raktar és a termelési munkatertletek leltareredményét. Képes
értelmezni a fizetendd hiany, tébblet, egyez6 leltar fogalmat.

Gazddlkodds a bevételefekel

A témakor elsajatitasat kévetden a tanul ismeri az alabbiakat:

A bevétel fogalma, egyszerd szamviteli alapjai

Az ar és az arak kialakitasaval 6sszefligg alapismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgalasi
di

Az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: arucikk felvétele, arucikk hozzarendelése
értékesit6helyhez, armeghatarozas, érvényességi hatarid6k beallitasa, engedmények
beallitasa

Az arrés fogalma, szintmutatok

A bevételtervezés egyszerti folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel egységekre, id6tavokra
bontasa

Arképzés

Kialakitja egy adott termék arat, amihez alapul veszi a felhasznalt anyagok beszerzési
arat. Killonbséget tesz beszerzési és eladasi ar kozott. Frti az afa sz6 jelentését, ismeri a
tulajdonsagait, tudja a vendéglatisban hasznalt afakulcsok mértékét, hasznalatuk
szabalyat. Haszonkulcs segitségével arrést szamol, majd kialakitja a termék netto, brutté
eladasi arat. Vezet6i kérésre engedményes arat szamol, csoportarat alakit ki, esetleges
telarat kalkulal. Ismeri az ar és a bevétel kapcsolatat.

Bizonylatolds
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Ismeri a bizonylat fogalmat, érti a bizonylati elvet. A bizonylatokat keletkezéstk,
kiallitisuk szerint csoportositja. Biztos kézzel tolt ki készpénzfizetéses, atutalasos
szamlat, nyugtat, szallitdlevelet. A rontott bizonylatot szakszerlien javitja. A
vendéglatasban hasznalt vasarlok konyvét el tudja helyezni, ismeri a céljat, tartalmat. Ki
tudja tolteni a készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumait (vételezési jegy,
selejtezési fv, kiadasi bizonylat). A képz6 helyen hasznalt szoftver segitségével
bizonylatokat készit, és atlatja ezek tartalmat.

Szabad 6rasav tantargyai
Elelmiszerismeret -élelmiszerbiztonsag

Iskola 6raszam:
10. évfolyam: 1 6ra/hét
11. évfolyam: 1 6ra/hét

Dualis képz6 oraszam:----

A tantargy tanitasanak £6 célja

A vendéglato tzlet kialakitasanak és tizemeltetésének kovetelményei és a mikodéssel kapcsolatos
HACCP szabalyok elméleti hatterének megismertetése, a tudatos fogyasztoi magatartas kialakitasa.
A tanulok megtanuljak és tudatosan hasznaljak a korszerG személyi higiénia minden el6irasat a
munkahelytikén és a minden napi életben.

A tanulokkal megismertetni az élelmiszerbiztonsagi alapfogalmakat, kialakitani a felel6s magatartas
kialakitasa, az élelmiszerek feldolgozasanal, tarolasanal és értékesitésénél.

Az élelmiszereket felépité anyagok jellemzé kémiai, fizikai tulajdonsagainak megismertetése, a
taplalkozasban betoltott szereplik megmutatasa.

A feldolgozott élelmiszerek forgalomba hozatalanak lehet6ségei, feltételeinek elsajatitasa.

A tantargy témakorei:
A kozponti interaktiv vizsga ide vonatkozoé témakorei:

e Higiénia, élelmiszerbiztonsag, kornyezetvédelem

e Fogyasztéi érdekvédelem
Higiénia
Vendéglaté egységek telepitésének alapfeltételei
Kornyezetszennyezés nélkiili épitési teriilet, ivoviz, szennyvizelvezetés kévetelményei
A helyiségek egyiranyu kapcsolddasa, tiszta és szennyezett
ovezetek, keresztez6désének tilalma
Bejaratok kialakitasanak kévetelményei
Raktarak kialakitasanak kévetelményei
El6készit6 helyiségek kialakitasanak kévetelményei
Konyhak, muhelyek kialakitasanak kévetelményei
Mosogatok kialakitasanak kovetelményei
Vendégtér, szocialis helyiségek kialakitasanak kovetelményei

Személyi higiénia
Személyi higiénia

Test, munkaruha higiéniai el6irasai, egészségiigyi kiskonyv,
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érvényes orvosi alkalmassagi vizsgalat igazolasa
Vendéglato tevékenység, élelmiszer eléallitas személyi feltételei
Képzési, egészségiigyi, szakmai és erkolesi feltételek
Jelentésége az élelmiszerbiztonsagban

Személyi és targyi feltételek

A kéz apolasa, tisztan tartasa, a dolgozo helyes magatartasa
Védbéruha, munkaruha hasznalata, tisztitasa

Betegségek, sériilések

Egészségiigyi alkalmassag

Latogatok, karbantartok

Helyes magatartas az élelmiszerkészités, és talalds soran

Vendéglito tevékenység folytatisanak kivetelmeényei

A HACCP mindségbiztositasi rendszer alapelvei

Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, el6készitési kovetelményei
Uzemi, iizleti terméktarolas szabalyai

Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi elGirasai

E/e/mz'xzerbz'zfoma’gz' alapfogalmak
Elelmiszerlanc, élelmiszerbiztonsag
Elelmiszer minGség

Elelmiszer higiénia (hs, tej, tojas, zoldség)
Elelmiszer nyomon kovethetSség

Az allam, az élelmiszer-vallalkozo és a fogyaszto felel6ssége az élelmiszerbiztonsag
megteremtésében

Vallalkozoi felel6sség

Hatoésagi felugyelet

Fogyasztoi magatartas

Elelmiszerlanc biztonsagi stratégia

Elelmiszerekre vonatkozd jogszabilyok

zi‘x jogszabalyok célja, rendszere, hierarchiaja

Elelmiszer-el6allitasra és forgalmazasra vonatkozoé jogszabalyok

A GHP helye és szerepe a szabalyozasban

Termékspecifikus szabalyok: Magyar Elelmiszerkonyv

A fogyasztok tajékoztatasarol szolo jogszabalyok; Allergének a vendéglatasban; Husok szarmazasi
helye

Elelmiszerekben eléfordulé szennyezanyagokra és adalékanyagokra vonatkozé jogszabalyok
(hatarértékek)

Specialis tertiletekre vonatkozoé jogszabalyok

Vendéglatas és kozétkeztetés

Etelmérgezés, ételfertGzés

Kartevéirtas, biocid termékek, egészségiigyi nyilatkozat

Vizek védelme

Kornyezeti elemek védelme

Veszélyes hulladék

Zajvédelem
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Fogyasztovédelen

Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme

Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme

Fogyasztoi jogokrol valo tajékoztatas és azok oktatasa
Jogorvoslathoz és karigényhez, érvényesitéséhez valo jog

Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyaszton részvétellel
Allami fogyasztévédelmi intézményrendszerek

Onkormanyzati fogyasztévédelmi szervek

Tarsadalmi fogyasztévédelmi érdekképviseleti szervezetek

Visarlok Konyve hasznalatanak és az abba tortént bejegyzések elintézésének szabalyai
Viasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése

Jegyzokonyv kitoltése

Vilaszadas hatarideje a bejegyzésre

Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségei

Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségének id6tartama

Felszolgalasi gyakorlat (FelszGyak)
Iskola 6raszam:

10. évfolyam:1,5 6ra/hét

11. évfolyam: 1,5 6ra/hét

Dualis képz6 6raszam:----

A tantargy tanitasanak {6 célja
A gyakorlati 6ra célja a KKK altal el6irt vizsgafeladatok, szituaciok, elsajatitasa. A vizsgakézpont
altal meghatarozott rendezvényre Gsszeallitani az 6tfogasos meniisort a hozza ill6 italsorral. A

portfolié elkészitésében szakmai segitség nyujtasa.
A tantargy témakorei:
Portfilio

Etelsor és a hozzd illé italsor isszedllitisa, diszterités.
Az 6sszeallitasnal alabbi szempontokat vegye figyelembe:

. a régiora jellemz6 gasztronémiai adottsagok kertljenek meghatarozasra

. a régi6 meghatarozo rendezvényei szerepeljenek

. a régié meghatarozo6 alapanyagai hasznalhatoak legyenek

. a szokasok és hagyomanyok bemutatasara sor keriilhessen

. a rendezvény helyszine a vizsgakézpont kornyezetében megtalalhatéd kiemelt minéségt

szolgaltatast nydjté egység legyen

Elomunka bemntatdsa
Elémunkat végez, mely soran a tanult idegen nyelven kommunikal a vendégekkel.
Megterit egy haromfogasos mentisorra, 2 fére

Fogadja és hellyel kinalja a vendégeket

2 adag kevert italt készit és szolgal fel, amely lehet alkoholos és alkoholmentes is.
Ismerteti, majd felszolgalja a haromfogasos mentsort svajci felszolgalasi médban.

A meniisorhoz asvanyvizet kinal, bort ajanl és szolgal fel, majd az étkezés végén kavét,
kavékilonlegességet készit és szolgal fel.
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Méri a vendégek elégedettségét.
Az étkezés végén kiallitja a gépi (éttermi szoftverrel késziil6) szamlat.
Elkoszon a vendégtol.

Jogszabalyi hattér

Szakképzési tv. 2019.LXXX. torvény a szakképzésrol

12/2020. (IL. 7.) Korm. rendelet a szakképzéstdl szO16 torvény végrehajtasardl
Képzési és Kimeneti Kévetelmények (KKK)

2012. évi L. t6rvény a munka térvénykényvérdl
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