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A képzési program a 2023.11.21-t6l hatdlyos Képzési és Kimeneti Kévetelmény (KKK) alapjan
aktualizalt.
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1 ASZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember

1.3 A szakma azonositd szama: 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 alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatds
1.8 Kapcsolddo részszakmdak megnevezése: Pincérsegéd

1.9 Egybefiigg6 szakmai gyakorlat id6tartama: 175 6ra

A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A képzési program létrejott:
- Gyo6ri SZC Krudy Gyula Turisztikai és Vendéglatoéipari Technikum
- Dudlis partner: név (dualis partner) kozott.




A 2023/24-es tanévben a dualis partnernél az alabbi tablazat szerinti osztalyok, tanulék
oktatasa zajlik

DUALIS PARTNER NEV EVFOLYAM LETSZAM
10. 11.

Barlo Bt 3 1 4
Club Carat Kft 1 1
Danubius Hotels Zrt. 5 4 9
Fliegl Abda Gépgyarté Kft 1 1
Guriga-2000 Vendéglato, Kereskedelmi és Szolgaltatd Kft. 2 2 4
Hécz Kft 1 1
izek Gyongye Kft 2 2
Korzd-Gosser Kft 1 1
Kristaly Etterem 2008 Kft 3
Lakjunk jol Kft 1 2 3
Lakjunk jol Kft.

Lilienthal Bt. 2 1 3
MS Trend Kft. 1 1
Pannon Famulus Kft 2 2
Run Wild Kft 1 1
Szalai Vendégld Kft 1 1
UJZOLDFA KFT. 2 2 4
Uni-Bencés Kft. 1 1
V.I.C. Kft 1 1 2
Vendégvard 2000 Kft. 3 3
Winkler Anita EV. 2 2
Zs-Lilla Kft 1 1

A képzési program a Gy6ri SZC Krudy Gyula Turisztikai és Vendéglatéipari Technikum és a
dualis partner neve altal kz6sen meghatarozott szakmai tartalommal késziilt.

A képzési program az iskola Szakmai programjanak szerves részét képezi. A megjelené
tartalom a képzési és Kimeneti Kovetelmény (KKK) alapjan kerult kidolgozasra.

A feladatok megosztdsa a szakmai tartalom, a szlikséges eszkdzok és a rendelkezésre allé
human eréforras aranyaban kerilt meghatdrozasra.

A nappali munkarend szerinti, a Gy6ri SZC Krudy Gyula Turisztikai és Vendéglatoipari
Technikumban tanuldi jogviszonnyal rendelkezé 2/10. és 3/11. évfolyamos, 3 éves szakképz6
iskolai képzésben az iskola és a dualis partner kozotti feladatmegosztas tananyagelemenkét
keriilt kidolgozasra.

Az agazati alapoktatas megvaldsitdsa, valamint az agazati alapvizsga lebonyolitdsa az iskola
feladata, 100%-ban az iskolaban torténik.

A dualis képz6hely az adott tananyagtartalom oktatasa mellett a Kréta rendszerben szakirdanyu
oktatdsként konyveli a témakoroket.



Kizarélag szakmai vizsgara torténdé felkészités a tanuld nyilatkozata alapjan 5 munkanap.

Az iskolai tanm(ihely és dualis partner eszkozparkja 0sszességében lefedi az oktatdshoz
sziikséges eszkozok jegyzékét.

Kapcsolédd kozismereti tantdrgyak: Kommunikacié-magyar nyelv ésirodalom, ldegen
nyelv, Matematika, Torténelem és tdrsadalomismeret, Természetismeret, Pénzligyi és
munkavallaléi ismeret

A feln6ttképzési jogviszony keretében 1,5 évre (45 hét) a tananyagegységekhez tartozd
tananyagelemek o6raszamai a nappali rendszer(i szakmai oktatds déraszdmadanak
40 %-aban keriilnek meghatdrozdsra és az Osszes draszam Y-e kotelez6en az agazati
alapoktatdsra forditando.

A szakiranyu oktatdsra egy id6ben fogadhatd tanuldk, illetve képzésben részt vevs személyek
maximalis Iétszama a Kereskedelmi és Iparkamara akkreditacioja alapjan.

2.1. A dualis képzés célja

A dudlis képzés célja, hogy az alapszakma megszerzését megel6z6en, a sajat igényeiknek
megfeleléen képezhessék a jové munkavallaléit, valamint segithessék Oket szakmai
felkésziilésiikben — még azel6tt, hogy belépnének a munkaerdpiacra. A dualis képzés soran a
megismerkedhetnek a vallalati kulturdval, valamint a céges feladatokkal és munkakorokkel,
igy amikor pdlyakezddéként allast vallalnak, nem lesz sziikség id6- és koltségigényes beillesztési
és tovabbképzési programokra, ami tovdbb noveli a hatékonysagot munkaltatéi és
munkavallaléi oldalon egyarant. Mivel a vallalkozasok egymastdl eltéré szemlélettel és
arupalettaval, technoldégidval rendelkeznek a gazdasagi céljaik elérése érdekében a
szakképz6 intézmény a dudlis partnernél elsajatitott tudast a Képzési és Kimeneti
Kovetelményeknek megfeleléen egységesiti. Ugy, hogy a képességeket és a képességeket
egyenld szintre hozza az iskolai képzéseken, hogy a munkaerépiac azonos tuddssal és
képességekkel rendelkez6 szakemberekhez jusson.

2.2. Feladatmegosztas
Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem keril élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat sordn is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel az oktatast.
Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét mutatja, és minél magasabb ez az
arany, anndl inkdbb 0sztont6z az elméleti tudaselemek gyakorlatba agyazottan torténd
oktatasara.
A szakiranyu oktatasban a tanuldsi egységekre meghatdrozott id6keret és tartalom kotelezé
érvényd.
A tananyagelemekre kialakitott éraszam évfolyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a
szakmai vizsga kovetelményeire tekintettel — ajanlas.
A tanuldsi egységek és azok éraszamai napi 7 6ras tanitasi egységnek felel meg. Abban az
esetben, ha a dualis képzésben résztvevs didk a tizennyolcadik életévét betolti, akkor az, napi
nyolc orara né. Az igy keletkezett érakat szabad dérakeretben a képz6hely dontése alapjan
kell a KRETA feliileten feltiintetni. Ajanlott drafelvitel, a gyakorlds, vagy az esetleges ismétlés
a tananyagegységekbdl a személyre szabva.
A Képzési program tartalmazza a 9. évolyam alapozé képzését és az Agazati alapvizsga utdn a
10. és 11. évfolyam szakmai képzését. A tanuldsi terliletekhez rendelt tananyagegységek



orakra lebontva tartalmazza a tananyagelemeket megosztva az iskola és a munkahely kozott.

A szakirdnyu oktatds 10. évfolyamon 21 %-ban az iskolaban, 79 %-ban a dualis partner
képzbéhelyén, 11. évfolyamon 32,6 %-ban az iskolaban, 67,4 %-ban a dualis partner
képzShelyén valdsul meg az aldbbi tablazatban részletezetten.

Szakma neve évfolyam | iskola dudlis partner egybefliggd gyakorlat
(6ra 6sszesen) | (Ora 6sszesen) (6ra 6sszesen)

Pincér-vendégtéri | 10. 485 739 175 — dualis partnernél

szakember

Pincér-vendégtéri | 11. 511 543

szakember

Feln6ttek szakmai | KSZ/11. | 850 0 80 - iskolai

oktatasa (pincér- tanmdhelyben

vendégtéri

szakember)

A szakmai oktatas megszervezése A/B heti beosztasban torténik.
- 10. évfolyamon: 4 nap iskola — 6 nap dualis partnernél.
o A hét: 4 nap iskola és 1 nap dudlis partnernél
o B hét: 5 nap dualis partnernél
- 11.évfolyamon. 5 nap iskola — 5 nap dualis partnernél.

Feln6ttek szakmai oktatasanal 100%- ban iskolai képzés van heti 3 alkalommal.



3. A TANULASI EREDMENYEK MERESE

A tanuldk 6nalldsagra nevelésének jegyében a teljesitménymeérés soran tandcsos minél tébb
olyan mérési format alkalmazni, amely médot ad a tanuldknak arra, hogy megtanuljak
teljesitményiiket 6nalléan mérni és értékelni. Fontos, hogy ezen tul megismerkedjenek a
mérésnek és értékelésnek azokkal a formdival, melyek parban és csoportban is alkalmazhaték.
A tanuldnak lehetGséget kell kapni a felkésziilésre, s ha indokolt, a javitasra is.

A tanuldsi eredmények mérése az aldbb részletezettek szerint valdésul meg:

- Az értékelést az iskola oktatdja tanagyagelemenként 1-5 értékjeggyel értékeli. A dualis
partner szakirdnyu ismeretek név alatt a képzési programban rogzitett tevékenységet
értékeli 1-5 tartd értékjeggyel.

- Kilon-kilon értékelnek a képzésben részt vevd felek,

- az értékelés torténhet irasban és széban, mindkét esetben kritérium, hogy objektiv,
rendszeres és folyamatos legyen

- az agazati alapoktatasban az értékelést az iskola oktatéja végzi szamszerU
érdemjegyekkel, a tanév elején a tanuldkkal és a sziil6kkel egyeztetett sulyozdsos
szabdlyok szerint, mely szabdlyozds az oktatdi szabadsag targykorében szabadon
meghatarozhatd

- a szakmai oktatasban a dudlis partner altal alkalmazott mentor (illetve iskolai csoport
esetében az iskolaban foglalkoztatott oktatd) végzi a tanuldk értékelését az iskolai
szabalyokkal 6sszehangoltan, az 6tds skdlan szamszer(sitett értékekkel, az év elején
meghatdrozott az érintettekkel ismertetett sulyozasi szabalyok szerint

- az iskolai szabalyoknak megfelel6en a szamonkéréseket tervezetten, ltemezetten, a
didkokat arrél el6zetesen tdjékoztatva végzik el az oktatdk (témakorok lezardsa, projekt
lezarasa, ... )

- aféléviés évvégi értékelést a képzésben részt vevd felek egylittesen végzik, a szakiranyu
ismereteket tantargyakra visszabontva értékelik és rogzitik a szlkséges
dokumentumokban,

A tanuldsi eredmények mérése az aldbb részletezettek szerint valésul meg:

- A gyakorlati munkavégzés értékelés soran figyelembe kell venni:

- atanulodk felkésziltségét:

- megjelenésiik, felszereltségiik higiéniajat

- amunkavégzés szervezettségét, rendezettségét, tisztasagat;

- a korabban mar megismert és gyakorolt technoldgiai miveletek
alkalmazasi szintjét;

- azujonnan tanult mliveletek elsajatitasat;

- atanuléd munkahoz valé hozzaallasat;

- akapott feladat elvégzését, megjelenitését, minGségét.



Az értékelés Uitemezése:

- oktatdi értékelés, projekt feladat, prébavizsga,

Erdemjegyek szdma:

Tanuldsi teriilet 1. félév 2. félév 3. félév 4. félév
Munkavallaléi idegen nyelv - iskola 3 3 3 3
Pincér-vendégtéri szakember

— kozépszintl képzés- | 3 3 3 3
tananyagelemenként - iskola

Szakiranyu képzés- dudlis partner 5 5 5 5

Ide tartozik még a félév, illetve az évvégi zaras is.
- A félévi és év végi érdemjegyek megallapitdasandl a tananyagelem atlagat, a tanuld
teljesitményének tendencidjat is figyelembe kell venni. A *.75 atlagtdl a zard érdemjegyet

felfelé kerekitjik.

- A tananyagelemek értékelése esetében az

félévenként az 1.75 atlag elérése sziikséges.
Atananyagegységeket és a hozza tartozd tananyagelemeket a szakmai programban taldlhato dratervek

tartalmazzak.

elégséges osztalyzat megszerzéséhez

Ertékelés

teljesitményértékelés

A tananyagelem oktatdsa soran alkalmazott

a gyakorlati munkavégzés alapjan 1-5-ig terjedd
szamjegyekkel egy-egy érdemjegy kialakitdsa

MinGsit6, 6sszegzl és lezard
teljesitményértékelés

Munkaforma

van — csak az iskoldban

irasbeli
Gyakorlati [félévkor és év végén egy-egy lezard
feladat osztalyzat megallapitdsa, az adott

érdemjegyek alapjan

Gyakorlati feladat,

projektmunka,
Gzemi gyakorlat

Szempontok %-0s arany Erdemjegy témanként
munkavédelem, rend 10 0-40%-elégtelen
felszerelés, felkésziilés 10 41-50%-elégséges
munkafolyamatok 30 51-60%-kozepes
technolégia 40 61-79%-j6
befejez6 mliveletek 10 79-100% jeles

Az iskola és a dualis partner képvisel6i megallapodnak abban, hogy a hatékony oktatds és a
szakmai vizsgdara torténd sikeres felkészités érdekében egymadssal folyamatosan kapcsolatot
tartanak, a felmeril6 tanuldsi és magatartasi problémakrdl egyeztetnek és kozosen keresik a




hatékony megoldast annak érdekében, hogy a tanuldk tanulmanyi elé6menetelét mindkét fél
naprakészen tudja figyelemmel kisérni. Ezaltal csokkenthet6 a lemorzsolddas veszélye, illetve
lehetévé valik a tanuldk személyre szabott tanulmanyi és egyéb megsegitése, valamint a
kiemelked6en tehetséges tanuldék tehetséggondozasa, versenyre vald eredményes
felkészitése.

A szakirdnyu oktatasban a szakképzési munkaszerz6déssel rendelkez6 tanuldk kérésére a
szakmai vizsga el6tt — szakmai vizsgara valé felkészilés céljdbdl — egy alkalommal 6t
munkanapon at egybefliggd felkészitést szerveziink, amennyiben a tanuld ezt a felkészitést
kéri.

4. Agazati alapoktatas

4.1. Agazati alapoktatas kovetelményei
Tananyagegység: Turizmus-vendéglatds alapozas
Tananyagelemek:

Munkavallaléi ismeretek

A munka vilaga

IKT a vendéglatasban

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

Intézménylinkben a szakirdnyu oktatdst megel6z6en agazati alapoktatds folyik. Az dgazati
alapoktatds magaban foglalja az adott agazat k6z0s szakmai tartalmait a képzési és kimeneti
kovetelményekben meghatdrozottak szerint. Az agazati alapoktatds agazati alapvizsgaval
zarul.

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkllonbozteti, felhasznalas el6tt
alkalmassa teszi, el6késziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a min&séglkre.
Kivalasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat,
berendezéseket. A cukrdszati termékkészités soran tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyuijtja,
darabolja, kikeni, nyomodzsakkal alakitja, megsiiti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités
soran, f6z, parol, pirit, grillez, st zart térben és b6 zsiradékban, kialakitja a termékek izét,
allagdt, megjelenését. A vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég elGtt
alkoholmentes kevert italokat készit. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgdlja a
rendelkezésre allo ételeket és italokat. Munkatevékenysége soran betartja a munkabiztonsagi,
egészségvédelmi, higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyokat, elGirasokat. Az Gzleti érintkezés
szabdlyai szerint kommunikdl a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja a viselkedési
szabdlyokat, elfogadja a kilénb6z6 nemzeti kulturdk sajatossagait. Megkilonbozteti a
szallashelytipusokat, a régio turisztikai szolgaltatoit, ajanlja a vendégeknek a sajat turisztikai
régiojat, természeti és kulturdlis adottsagait. Feladataihoz munkaja soran szovegszerkeszt6 és
tablazatkezel6 programokat alkalmaz, szakmai informacidgydjtéshez a vilaghaldon tajékozodik
és hagyomanyos informacids forrasokat hasznal fel.

Az agazati alapvizsga allami vizsga, amely a tanuldnak, illetve a képzésben részt vevé
személynek az adott dgazatban torténd munkavégzéshez szlikséges szakmai alaptudasat és



kompetencidit orszagosan egységes eljaras keretében méri. A tanulg, illetve a képzésben részt
vevl személy az dgazati alapoktatas elvégzését kdvetben tehet agazati alapvizsgat.

Az agazati alapvizsga az adott agazatba tartozé valamennyi szakma tekintetében azonos
szakmai tartalmat a képzési és kimeneti kovetelmények hatarozzak meg.

A tanuld magasabb évfolyamba nem |éphet, ha elégtelen agazati alapvizsgat tett.

4.2. Az agazati alapoktatas oraszamai

Szakképzd iskola 1/9. évfolyam

Tananyagegység Tananyagelemek A képzés Osszes 6raszama
Munkavallaléi
. 36
ismeretek
A munka vilaga 72
. . Turizmus- s i,
Agazati (it IKT a vendéglatasban |72
., vendéglatas
alapképzés p -
alapozas Termelési,
értékesitési és
. 432
turisztikai

alapismeretek

4.3. Agazati alapoktatas szervezési alapelvei

Az oktatds soran a tanuldsi eredmény alapu megkozelités alapelvét figyelembe véve
toreksziink egy olyan korszer(i gondolkodasmad kialakitasara, amely a tanulast és a tanulot
helyezi a kdzéppontba, és ebben az értelemben maga a tanulasi folyamat, valamint a tanulé
altal elért kompetenciafejlédés lesz a Iényeges.

A szakképzés soran az oktatok és a tanuldk altal elérendd f6 cél a szakmai cselekv6képesség
kialakitasa.

A gyakorlatorientalt 4gazati alapozé oktatas célja, hogy segitse megismertetni, megszerettetni
az agazathoz tartozé szakmakat, segitse a szakmairany valasztast.

A célok elérése érdekében:

az osztalylétszam fliggvényében csoportbontasokat alkalmazunk

a tananyagrészek feldolgozasanal el6nyben kell részesiteni a projekt alapu oktatast

a feladatok megolddsa soran minél nagyobb hangsulyt kell fektetni a tanuldi
egylttmUkodésre, a kreativitds kihaszndldsara, az egyéni és csoportos
feladatmegoldasokra

- a Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tananyagelem témakoreit - a
rendelkezésre allé éraszamokat tombositve - dolgozzuk fel

- A tanuldk tevékenységének értékelésekor az ,épité kritika” alapelvét kell
érvényesiteni, amely segiti a tanulé kompetenciafejl6dését



4.4. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

Eszk6zjegyzék agazati alapoktatasra

e Informatikai eszk6zok (szamitdgép, alapvetd irodai szoftverek)
® Munkabiztonsagi eszkdzok

® Egyéni véddbfelszerelések

® Szakacs kéziszerszamok

e Konyhai gépek, kisgépek (stit6, gbzparold)

e Meleg- és hidegkonyhai felszerelések, eszkdzok

e Talald eszkdzok, talak, tdnyérok, csészék, sosier

® Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

® Rozsdamentes Ustok, - gyorsforraldk, - formak

e Mianyag tdlak, méréedények

e Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

® FGz6berendezések

e Mikrohulldmu melegit6

e Mérbberendezések

e H(itd, fagyasztd, sokkold

e Asztali gyuré-, kever6-, habverd gép

® St berendezések

e Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidi

® Eszpresszo kavégép g6zol6vel és kavédaraldval ellatva
e Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak

® Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok

® Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

e Ujrahasznosithato, valamint természetben lebomlé eszkdzdk

4.5. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

1.1.1 Munkavallaléi ismeretek megnevezési tanulasi tertlet
A tanulasi terilet tartalmi dsszefoglaléja

A Munkavallaléi ismeretek tanulasi teriilet elsajatitasdaval a tanuld Onismeretet szerez,
meghatdrozza a céljait. Megismerkedik kdrnyezete munkaerépiaci helyzetével. Megtanulja,
milyen foglalkoztatdsi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaléként. Megismeri, hogy
tanuldi jogviszonyaban is foglalkoztathaté szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja
az ehhez a jogviszonyhoz kapcsolddd jogait és kotelezettségeit. A tanuldé megismeri a
munkavallaldshoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a
gyakorlati, mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

Munkavdllaloi ismeretek

A célja: a tanuld altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavallaldshoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitdsara.

Témakorok és tartalma
Alldskeresés

KarrierlehetGségek feltérképezése: Onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerépiac
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ismerete, mobilitds szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (6sztondijak
rendszere) ismerete

Allaskeresési  modszerek: Gjsaghirdetés, internetes dllaskeresé oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati haldzat fontossdga

Munkajogi alapismeretek

Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kézszolgalati jogviszony

A tanulodt érint6 szakképzési munkaviszony lényege, jelent6sége

Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykdnyve szerint: tdvmunka, bedolgozoi
munkaviszony, munkaer6-kolcsonzés, egyszer(lsitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi,
turisztikai idénymunka és alkalmi munka)

Specidlis jogviszonyok: onfoglalkoztatds, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

Munkaviszony létesitése

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai

A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerzédés tartalma.
A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai, prébaidé

A munkavallalé és munkaltaté alapvetd kotelezettségei

A munkaszerz6dés médositasa

Munkaviszony megsz(inése, megsziintetése

Munkaidé és pihendid6

A munka dijazasa (minimalbér, garantdlt bérminimum)

Munkanélkiiliség

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Alldskereséként tdrténd nyilvantartasba vétel
Az dllaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeres6k szamara nyujtandé tamogatasok (vallalkozéva valas, kdzfoglalkoztatas, képzések,
utazasikoltség-tdmogatasok)

Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaer6-kozvetités, tanacsadas)

Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgdlat (EURES)

1.1.2 A munka vilaga

Célja: A tanuldk megismerkedjenek a tanuldszerz6dés megkotéséhez, a munkavallalashoz, a
munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretekkel, legyenek tisztdban a vendéglatasban
torténd munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a munkavégzés sajatossagaival. A tanuldk
elsajatitjak a vendégekkel, Ggyfelekkel torténd kapcsolatfelvétel és kommunikacid szabdlyait,
a munkatdrsakkal torténd egylttm(ikodés alapjait. Tovabbi célja, hogy a tanulék olyan
munkavédelmi, balesetvédelmiismeretek birtokaba jussanak, amelyeket a hétkdznapi életben
is hasznositani tudnak.
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Témakorei

Alapvet6 szakmai elvarasok

Munkaegészségligyi el8irasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkolcsi elvarasok
Kommunikacio és vendégkapcsolatok

Alapvet6 szakmai kommunikacids elvarasok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel, kommunikacid irdsban, telefonon
és digitdlis eszk6zok felhaszndlasaval.

Munkabiztonsag és egészségvédelem

Munkabiztonsdgi, balesetelhdritasi, tlzbiztonsagi el6irdsok gyakorlati oktatdsa, ismerete;
teenddk rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); els6segélynyujtasi alapismeretek a
gyakorlatban

1.1.3 IKT a vendéglatasban

Oktatasanak célja, hogy a tanuldk legyenek képesek a vendéglatds és turizmus terlletén
alkalmazott informatikai eszk6zdket haszndlni, igy betekintést kapjanak a vendéglatasban és
a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, lgyviteli, szamlazasi szoftverek miikodésének
alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott
informatikai eszk6z6k hasznadlatat, legyenek tisztdban a kilonb6z6 hotelprogramok, foglalasi
és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel. Tovabbi cél a tanuldk digitdlis kompetencidinak
fejlesztése annak érdekében, hogy meglév6 ismereteiket a leghatékonyabban tudjak
alkalmazni a vendéglatd egység marketing-, értékesitési és lgyviteli elemzd tevékenysége
soran.

Témakorei
Digitdlis eszk6zok a vendéglatasban

A digitalis eszkozok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartdsa, elszamoltatas,
rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.) A POS-termindl hasznalatanak alapjai Az
éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai.

Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa

Digitalis tananyagok és kapcsolodd informacidk keresése magyar és nemzetkozi
weboldalakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezeléslik, rendszerszintli gondolkodas
(tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

Digitalis eszk6zok a turizmusban

A turizmus és a szalldshely-szolgdltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszkdzok
megismerése, gyakorlati alkalmazasuk. A digitalis turizmus Iényege, informatikai eszkozei,
technolégiai. Szdllodai szoftverek: kilénb6z6 hotelprogramok, helyfoglaldsi rendszerek. A
szdallodai gazdalkodas informatikai alapjai.

1.1.4 Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

Az atadott ismeretek alapvet6 célja, hogy az alapozd képzés tobbi tananyagelemmel
osszhangban a tanulék olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak, amelyeket
— tovabbi tanulmanyaikat kévetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak. Az alapképzésben
a tanuldk olyan integrdlt ismereteket, motivacidkat szereznek, amelyek alapjan el tudjak
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donteni, hogy a szakmacsoportba tartozo szakmak koziil mely szakiranyon (szakacs, cukrasz,
pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési szinten (szakképzési
vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat. A tananyagelemek tartalmainak
elsajatitasa sordn a tanuldk a szakmacsoportba tartozé szakmakban (cukrasz, szakacs, pincér
—vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt, dltalanos, alapozé szakmai
ismereteket szereznek.

Fejlesztendd kompetenciak
Témakorei

A cukraszati termelés alapijai

A cukrdsziizem helységei, munkateriiletei
A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kdrnyezetvédelmi kovetelményei

A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok min&sége, taroldsa, idegen nyelv(
elnevezései

A cukrdszati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi elGirasai
Cukraszati alapmlveletek idegen nyelvi elnevezései

Cukrdszati alapmdveletek gyakorlasa:

Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, el6készitése

- Egyszerlen el6allithatd cukrdszati tésztdk (gyurt omlds, kevert omlds, forrazott és
felvert tészta) készitése, tésztalazité mliveletek, tésztafeldolgozas

- Toltelékkészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolas
- Cukrészati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szuras, lekenés

- Sltés: a sUté bedllitdsa, a sitélemez behelyezése, forréd lemezek, a termékek
balesetmentes mozgatdsa, a termékek kislilésének ellenbrzése, slités utani teendék

- Befejez6 mlveletek: az elkészitett termékek egyszer( diszitése, talalasa, formazott
diszek készitése, bemutatdsa

Az ételkészités alapjai:

Baleset- és tlizvédelmi szabalyok
Higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyok
A szakdcs szakma felépitése (tanuld, szakacs, chef)

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

Palyakép (a mult és f6leg a jelen mértékadd szakemberei)
iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fliszerndvények tulajdonségai, iz- és illatjellemzéjiik)

Alapveté konyhatechnoldgiai alapmliveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek idegen
nyelv(i elnevezései

A vendégtéri értékesités alapjai:

Baleseti forrasok, a balesetek megel6zésére vonatkozo szabalyok
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Higiéniai elGirdsok

Egyszerd, vendéggel érintkezd és egyéb munkaeszkozok

Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek idegen nyelv(i elnevezései

Az egyszer( alapterités formai

A vendég- és szervizterek el6készitésének alapmdiveletei

A szakma iranti érdekl6dés felkeltésének érdekében jatékos szitudcidkat oldanak meg és a

tananyag késdébbi részeit gyakoroljak alapszintd, egyszerUsitett formaban: alkoholmentes

koktélokat kevernek és egyszer(, asztalndl elkészithets ételeket készitenek.

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapijai:

A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliil a tanuldé megismeri a Nemzeti
Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a
turisztikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanulé tudjon példat hozni a trendek alapjan
a kiemelt teriletekrdl, példaul:

Balaton — egészségturizmus = Héviz
Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus

Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztrondmiai turizmus = Tokaj-hegyaljai
borvidék

Debrecen, Hajduszoboszld, Hortobagy, Tisza-to — aktiv turizmus = Tisza-té

Budapest — hivatasturizmus

A kiemelt végcél, hogy a tanulé 3ltalanos mliveltsége gazdagodjon, a térképen vald
tdjékozddasa javuljon. Az oktatds soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas soran
bemutatasra kertilnek a kiilonb6z6 szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsajatitasa
lehet6séget ad arra, hogy a tanulé a vendégcikluson keresztlil megismerkedjen a szallashelyek
mUkodésével.

A turizmushoz kapcsolddé fogalmak magyar és idegen nyelven

Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:

Balaton

Sopron-Fert6 térség

Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség
Dunakanyar térség

Debrecen, HajduUszoboszld, Hortobagy, Tisza-té térség

A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili tertiletek:

Budapest

Vilagorokségi helyszinek

Turisztikai termékek hazai trendjei

Egészségturizmus
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Kulturdlis turizmus

Bor- és gasztrondmiai turizmus

Hivatdsturizmus

Rendezvényturizmus

Aktiv és természeti turizmus

A szallashelyek csoportositasa és mindsitése

A szallasfoglaldssal, vendégfogaddssal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés,
csoportos foglalas)

A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil

Szallashelyi szolgdltatasok (szolgdltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcsolédo
munkakorok

Szallashelyek ellatdsi tevékenysége és az azokhoz kapcsolédd helyiségek és munkakordk

7 s

4.6. A Turizmus-vendéglatas alapozasban lévé Termelési, értékesitési és turisztikai
alapismeretek (a tovabbiakban TET) tananyagelem értékelési Gtmutatéja
4.6.1. ATET gyakorlatok értékelése
Az alapozd képzés gyakorlati megvaldsitdsahoz rendelt tananyagelemek az alabbiak:
- Acukraszati termelés alapjai
- Az ételkészités alapjai
- Avendégtéri értékesités alapjai
- Aturisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai
A mérés-értékelés fontossaga

A mérés-értékelés minden tanulasi folyamatnak kulcseleme. Az értékelés minGsége
jelentésen befolyasolja a tanuldsi folyamatot, a tanuld személyiségének alakitdsat, a
tanuld onértékelését és motivacidjat, ezért a tanuldi teljesitmények értékelése kiemelt
figyelmet érdemld, felel6sségteljes feladat. Ennek ellenére, szakmai tapasztalatunk szerint
az ellenGrzés és értékelés tanuldsi teljesitményekre gyakorolt hatdsat a szikségesnél
sokkal kevésbé veszik figyelembe az oktatok. Az értékelés folyamatok, eljarasok és
madszerek 0sszessége, amelynek célja, hogy meggy6z46djlink arrdl, hogy a tanuldk elérték-
e a kitlzott célokat, azaz a meghatarozott és kivant tanuldsi eredményeket.?

Az értékelés funkcio

Az értékelés tobbféle funkcidt tolthet be a tanulds-tanitasi folyamatban. A mobilitas soran
jellemzdéen az alabbiak az értékelés legfébb funkcioi:

- avisszacsatolas: visszajelzés arrdl, hogy a tanuld hogyan halad, hol tart a kit(izott célok
(tanuldsi eredmények) elérésében,

! https://tka.hu/docs/palyazatok/meres_ertekeles_kezikonyv_farkas_eva__1122.pdf

15



- tajékoztatas: informacid adott id6pillanatban a tanuld 3altal birtokolt tanul3si
eredményekrdl és azok szintjeirdl

- motivalas: a jél alkalmazott értékelés a tanuldkat jobb teljesitmény elérésére 6sztonzi;
hiszen az értékelés — optimalis esetben — pozitiv megerdsités a tanulé szamara és a
legf6bb motivald erd a sikerélmény

- fejlesztés: szakmai- és személyiségfejlesztés, soft kompetencidk fejlesztése. Ezek a
funkcidk szoros kolcsonhatasban vannak egymadssal és megfelel6 értékelési eljarasok
és mddszerek meg.?Indikatorok

A mérés - értékelés feladatmeghatdrozasahoz, illetve annak megvalésitdsahoz indikatorokat
hasznaltunk. Az indikatorok az EQAVET Keretrendszerbdl keriltek kiemelésre. A szakképzés
mindségének, eredményességének és hatékonysaganak a méréséhez, értékeléséhez,
bizonyitdsahoz 0Ot indikatort kindlunk, amelyek kulcsfontossdgl eszkdzok a szakképzés-
irdnyitds szdmadra, tovabba a szakképzés min&ségének fejlesztésében. A cél annak eldsegitése,
hogy k6z6s mennyiségi és min6ségi referencia-mutatdokon alapuld, megfelel6 és kdvetkezetes
figyelést és értékelést alkalmazzunk, valamint egy, az objektiv adatokon, tényeken alapuld
rendszer alakuljon ki.3

4.6.2. Indikatorok alkalmazasa

A fenti tdblazatban meghataroztuk azokat az indikatorokat, amelyek alapjan a TET
tananyagelemeket oktatéknak a mérést és értékelést el kell végeznie. Javaslatot tettiink arra,
hogy id6szakonként milyen értékelési mdd alapjan végezze el az érdemjegyek kiosztdsat.

A nevezett tananyagelemekben az els6dleges feladat a szakmai alapok erételjes és mélyrehaté
elsajatittatdsa.

4.6.3. Az értékelés gyakorisaga

Szakképz6 9. évfolyam ‘

S.sz.  Ertékelés mddja Gyakorisaga (max) Osszesen id6szakonként
(max)

1. Beszamold kéthavonta 1 2 — 3 jegy/félév

2. Gyakorlati feladat kéthavonta 2 4 -5 jegy/félév

3. Orai munka kéthavonta 1 2 -3 jegy/félév

Végs6 jegyek kialakitdsa

A vizsgalt tanulasi periédusokban (félév, év vége) tananyagelemenként a matematikai atlagot
vegye figyelembe.

Amennyiben egyes résztananyagelemekbdl valaki elégtelent szerez, akkor a f6 tananyageleme
is elégtelenné valik!

2 Uo.
3 World Economic Forum
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A matematikai atlag szamitasa

elégtelen 1,75 alatt
elégséges 1,75-2,49
kozepes 2,5-3,49

3,5-4,49

‘45-5

4.6.4. Valamennyi szakterileten elvart és fejlesztendé kompetenciak:

A 21. szazad kihivdsainak, a tdrsadalmi és gazdasdagi elvarasok valtozasainak megfelel6en a
szakképzés rendszerében fontosnak tartjuk, hogy az iskolabdl kilép6 tanuldk sikeresek
legyenek munkajukban. A rutin jellegi manualis és kognitiv munkavégzést a
nemzetgazdasagban felvaltotta a kreativ, komplex kommunikaciét, szakért6i gondolkodast
igényl6 munkavégzés. A szakmai képzésiink soran erre készitjik fel a tanuldkat. Ebben a
gyorsan valtozé kérnyezetben a munkavégzéshez két készséghalmaz fejlesztése sziikséges:

- az ujismeretek gyors megszerzése és alkalmazasa

- az aldbbi készségek ismerete: problémamegoldds, kommunikacié, csapatmunka,
technoldgiahasznalat, innovacidé - melyek a halézatos, technoldgiai kérnyezet altal
tdmogatott munkavégzés elsédleges elemei és szlikséges alapkészségei (Trilling és
Fadel, 2012)

Az intézményi oktatd-nevel6 munkdnak az aldbbi képességek fejlesztésére kell torekednie
iskolai keretek kozott:

. komplex problémamegoldas

. kritikus gondolkodas

. kreativitas

. emberekkel valo banni tudas

. emberek koordindlasanak képessége
. érzelmi intelligencia

. mérlegelés és dontéshozatal

. szolgaltatasorientalt

. targyaldstechnika

10. rugalmas gondolkodas

O oONOOULLDES WNER

4.6.5. Az agazati alapvizsga szervezése és értékelése:

Az agazati alapvizsga allami vizsga, amely a tanuldnak, illetve a képzésben részt vevé
személynek az adott dgazatban torténd munkavégzéshez szlikséges szakmai alaptudasat és
kompetencidit orszagosan egységes eljaras keretében méri.

Az dgazati alapvizsga tartalmat a képzési és kimeneti kovetelmények hatarozzak meg.
Az dgazati alapvizsga lebonyolitasara a tanulmanyok alatti vizsga szabdlyait kell alkalmazni.

A szakképz6 intézmény altal szervezett dgazati alapvizsgat a szakképzd intézmény oktatéibdl
és az elnokbdl alld vizsgabizottsag el6tt kell letenni. A vizsgabizottsag elnokét a szakképzé
intézmény székhelye szerint illetékes terileti gazdasagi kamara delegalja.
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A tanulé magasabb évfolyamra nem |éphet, ha elégtelen agazati alapvizsgat tett.

Ertékelés teriiletenként Agazati vizsga értékelés
pont érdemjegy % érdemjegy
0-15= 1 91% - 100% |5 (jeles)

16-17= |2 81%-90% |4 (j6)

18-20= 3 71% - 80% |3 (kozepes)
21-22= 4 61%-70% |2 (elégséges)
23-25= 5 0% - 60% 1 (elégtelen)

Sikeres agazati alapvizsga utdn a tanulé szakosodik és a 10. évolyamot a vdlasztott szakmaban
folytatja, amelyhez szeptember 1-t6l megkotott Tanuldi munkaszerzdés is sziikséges. A dudlis
partner és az iskola kdzott kozos megegyezés alapjan kialakitott munkarendben folytatja
tanulmanyit.
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Agazati alapvizsga

ErtékelSlap
Vizsgazo neve:
Osztaly:
Vizsgahelyszin:
Vizsgarész/kozos c ot o Maximalis | Elért
C it e Ertékelési szempontok . .
értékelési szempont pontszam pontszam
A) Erzékszervi szempontok alapjan toérténd értékelés: lllat,
Konyhatechnoldgiai kinézet, iz.
tevékenység Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:
Az étel hémérséklete, dllaga, hd&kezelésének
megfelelGsége.
Talaldsi szabalyok szempontjai szerint: Megfeleld 25
aranyban vannak a fogds elemei. Esztétikus elrendezés
és diszités.
Tanyér épsége, tisztasaga.
B) Cukraszati| A  tésztakészités technoldgidjanak betartdsa a
termékkészités feldolgozas egyenletessége.
A kisult tészta allaga. 25
A késztermék ize, megjelenése, talalasa.
Q) Ertékesitésil Ugyel a kommunikédciéra, szakmailag meggy6z6,
tevékenység el6adasa figyelemfelkeltd, éiményteli. 25
D) Portfélié készités Tartalmi kovetelmények:

- arégio foldrajzi elhelyezkedésének bemutatasa;

- a régid tarsadalmi, gazdasagi, természeti,
kulturdlis, gasztrondmiai adottsagainak
bemutatasa;

- a turisztikai régio vélasztott attrakcidjanak atfogd
bemutatasa;

- a szdllashely és szolgaltatasainak atfogo
bemutatdsa; Formai kovetelmények: 25

Formai kdvetelmények:
terjedelme a feddlapon (téma megnevezése, készit6
megnevezése, datum) kivil 2-5 Ad-es oldal
(betdtipus:Times New Roman/Arial ,
betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt,
kiemeléseket tartalmaz.
A képek és a forrasmegjelolés mellékletben
szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feldl.
Osszesen 100
GYOI, « et Agazati alapvizsga elnok
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5. A szakiranyu oktatasba torténd belépés feltételei

5.1. Iskolai el6képzettség: Alapfoku iskolai végzettség

5.2. Alkalmassagi kovetelmények

5.3. Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
5.4. Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

6. A szakirdanyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

6.1. A tanm(ihely miik6dtetését végz6 személyek
A dudlis képz6hely altal mikodtetett tanmUihely személyi feltételeirdl a dualis
képzShelynek kell gondoskodnia. Ennek keretében kiilonosen:
a) tanmUhelyvezet6rdl, aki ezt a tevékenységet mas munkakore mellett is
ellathatja,
b) a gyakorlati oktatérdl, tovabba
c) a termel6-szolgdltatd tevékenység (amely feladat a dudlis képz&hely
technoldgiai, munkaszervezési rendjében is elvégezhet§) el6készitéséhez
szlikséges miszaki, fizikai dolgozérél.

6.2. Gyakorlati oktaté
A dualis képzénél folyod szakiranyu oktatds kovetelményeire valé felkészités oktatdja
olyan szakember lehet, aki:

a) cselekvéképes,

b) nem 3&ll a szakirdanyd oktatasi tevékenység folytatasat kizard
foglalkozastdl eltiltas hatalya alatt,

c) a dualis képz6hely altal vallalt szakmanak megfeleld, allamilag elismert,
legaldbb kozépfoku szakiranyu szakképzettséggel és legalabb otéves, az
érintett szakképzettségnek megfelel6 szakmai gyakorlattal rendelkezik és

d) kamarai gyakorlati oktatdi vizsgaval rendelkezik.

Mentesll a kamarai gyakorlati oktatdivizsga-letétel aldl az, aki
a) mestervizsgaval rendelkezik,
b) a dualis képzGhely altal vallalt szakmanak megfelel6
ba) szakirdnyu fels6foku szakképzettséggel és legaldbb kétéves
szakiranyu szakmai gyakorlattal,
bb) fels6foku végzettséggel, szakiranyu kozépfoku szakképzettséggel
és legalabb otéves szakiranyu szakmai gyakorlattal vagy
bc) - az egészségligyi agazat tekintetében - egészségligyi
gyakorlatvezetd szakképesitéssel rendelkezik, vagy
c) a hatvanadik életévét betoltotte.

6.3. FelelGs személy
Ha a gazdalkodd szervezet tobb tanuld, illetve a képzésben részt vevé személy
szakirdnyu oktatdsat szervezi meg munkahelyi korilmények kozott, koteles felelGs
személyt megbizni a tanuld, illetve a képzésben részt vevdé személy szakirdnyu
oktatdsdnak figyelemmel kisérésére, aki ezt a tevékenységet munkaja mellett is
ellathatja

20



7. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek
7.1. Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

e Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk

e Eszpresszo kavégép gbzolbvel és kdvédaradldval ellatva

e Alapteritéshez szlikséges eszkdzdk poharak

e Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok

e Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

e Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkdzok

e Szamitogép nyomtatodval

e Vdlasztékkozl6 eszkozok (étlap, itallap, mentikartya stb.)

e Diszteritéshez szlikséges eszkdzok

o Kavékulonlegességek készitéséhez sziikséges kilonleges Barista eszk6zok

e EvGeszkozok és talaldeszkdzok

o Kevertital készitéshez szlikséges eszk6zok (shaker, kever6pohar, elGirt poharak,
bareszkozok, kiegészit6k)

e Kiilonleges éttermi eszkdzok

e Eszkozok az angol felszolgaldsi médban talalt fogasokhoz (Talak, talfedék, tal melegen
tarto)

e Tanyér melegen tartd

e Borfelszolgdlashoz, dekantalashoz sziikséges eszkozok

e Elektronikus rendelésfelvevd rendszer

e Ettermi szoftver készletprogrammal és nyomtatdval
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8. A tanulasi teriiletekhez rendelt tananyagegységek és tananyagelemek ajanlott éraszama

évfolyamonként.
A képzés
2/10. 311 Aképzés osszes oraszama sszes
Oraszama
Evfolyam Oratervi | Iskoldban | Villalati Oratervi Iskolaban Vallalati Iskolaban Villalati
Kozismeret dsszesen 288 288 0 248 248 0 536 0 536
Munkavallal6i idegen nyelv 0 0 0 62 62 0 62 0 62
Az dllaskeresés lépései, allashirdetések 1 11 0 1 0 1
x‘;t‘a"é”“k" egen oy cltraiz és motivicios level 20 20 0 20 0 20
,Small talk” — altalanos térsalgis 1 11 0 11 0 11
Allasinterju 20 20 0 20 0 20
Rendezvényszervezési ismeretek 108 18 90 62 15 47 33 137 170
Rendezvények tipusai, fajtai 35 5) 30 5 30 35
Ertékesités folyamata 25 4 21 4 21 25
Kommunikacié a vendéggel 12 8 9 8 9 12
Rendezvény logisztika 20 8 17 3 17 20
Rendezvény bonyolitasa 16 3 13 22 7 15 10 28 38
Elszédmolas, fizettetés 40 8 32 8 32 40
Vendégtéri ismeretek 72 18 54 62 31 31 49 85 134
Felszolgalasi ismeretek 36 9 27 28 14 14 23 41 64
Felszolgilés lebonyolitasa 36 9 27 28 14 14 23 41 64
Fizetési modok 6 8 3] 3] 3 6
Etel és italismeret 576 72 504 480 62 418 134 922 1056
Konyhatechnologiai alapismeretek 106 10 96 10 96 106
Etelkészitési ismeretek 215 20 195 130 16 114 36 309 345
:::;(il:if; a cslicsgasztronomia vilagaba, 20 5 35 5 35 20
5:11:;:;: értékeld és mindsit rendszerek a 20 5 35 5 3 40
Italismeret és felszolgalasuk szabaly ai 255 24 231 148 18 130 42 361 403
Italok készitésének szabalyai 54 8 46 8 46 54
ﬁttzlek ¢s italok parositasa, étrend Osszeal- 68 10 58 10 58 68
Ertékesitési ismeretek 72 18 54 62 15 47 33 101 134
Vendégtéri szakember - % 5 i b5 i
kézé;g)tszimﬁ pzts ?Ztglrzpe; I;ttja:ilap szerkesztésének marketing 2 10 w - - 42
;\Ol;?;il?ett kinalat kialakitasanak szem- 20 8 2 15 4 11 12 3 15
?Z eS:Tz]fp (;il;;:) ajanlat kialakitasanak 10 ) 8 ) 8 10
izlzt:;:;her feladatanak marketing vonat 7 ) 5 2 5 7
Zéx;nefli(ég]l:o;z Z&i ségek online tevékenyse- 15 4 1 4 1 5
Gasztroesemények az online térben 8 2 6 2 6 8
lv—{ol;l:t\gzl; Ssazicrkcsztcsc ¢és marketing 7 1 6 1 6 7
Gazdilkodas és iigyviteli ismeretek 108 72 36 62 62 0 134 36 170
Beszerzés 12 8 4 8 4 12
Raktarozas 12 8 4 8 4 12
Termelés 12 8 4 8 4 12
Ugyvitel a vendéglatasban 13 13 0 13 0 13
Sg;izalék szamitds, mértékegy ség tvalta- 2% 17 8 17 8 2%
Arképzés 23 15 8 13 13 0 28 8 36
Jovedelmezdseg 22 22 0 22 0 22
Elszémoltatas 14 14 0 14 0 14
Vallakozasi formak 12 8 4 8 4 12
Alapveté munkajogi és adozasi formak 12 8 4 8 4 12
Portfoliokészités 16 16 0 16 0 16
Tanulsi teriilet 6sszoraszima 936 198 738 806 263 543 461 1281 1742
Egybefliggd szakmai gyakorlat: 175
Eves dsszoraszdm: 1224 486 738 1054 511 543 997 1281 2278
6raszam: 34 21,2% 78,8% 34 32,6% 67,4%
hetek széma: 36 31
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9. A TANULASI TERULETEK SZAKMAI TARTALMA

A munkavallaléi idegen nyelv 100 %-ban az iskolaban valdsul meg, illetve a szakacs kézépszinti
képzése tananyagtartalma megoszlik az iskola és a duadlis partner kdzott.
9.1. Munkavallaléi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet 11. évfolyamon

A tanuldsi teriilet tananyagegységének 6sszes draszama:
62 6ra, amelybdl 0 6ra munkahelyi és 62 iskolai 6ra (tovabbiakban a jel6lése: 0/62) 6ra

A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaldja:
Alldsok megpaélyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacids levél megfogalmazasa,
az allasinterju soran megfelel6 idegen nyelvi kommunikacio.

A tanulasi terilet oktatasanak f6 célja:

A tanulasi terilet oktatdsanak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek
allashirdetésre jelentkezni, ismerjék az dllaskeresés I|épéseit, s nyelvi szintjliknek
megfelel6en hatékonyan és eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikacids célokat
egy allasinterju soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolédd idegen nyelv( alldshirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoldddan egyszer(i formanyomtatvanyokat kitélteni, 6néletrajzot
irni és motivacidés levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek
megfelel6en, nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozdst
is beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezet6 részében, az altalanos tarsalgas soran
feltett kérdéseket egyszerl mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak
szandékaikrdl, elképzeléseikrdl, jovébeli terveikrél beszélni. Ki tudjak fejezni erésségeiket,
gyengeségeiket egyszer(ibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfelel6 szdkinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrdl és munkatapasztalatukrél be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/viéllalat honlapjan kozzétett informacidkat és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat érint6 egyszeribb kérdéseket.

A tanulasi teriilet az utolsé évfolyamon keril oktatdsra, igy épit a tanuldk kozismereti
tantargyak keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési
ismereteire, valamint a f6bb igeid6k ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen
ismereteit aktivalja és a munkavallaldi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatdra vonatkozé
specidlis elvardsok.

A tantargy tanitdsa idegen nyelven zajlik, ezért az oktaténak rendelkeznie kell az adott
idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel

A tanulasi terlilet tananyagegységei

9.1.1. Munkavallaléi idegen nyelv 0/62 6ra
A tananyagegység témakorei
9.1.1.1. Az dlldskeresés lépései, dllashirdetések 0/11 6ra
A tanuld megismeri az allaskeresés [épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolddé szdkincset

23



idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai
gyakorlat stb..).

Képessé valik a szakmajahoz kapcsolddo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni,
hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés
kovetelményeinek. Az 3llashirdetésnek és szakmdjanak megfeleléen begyakorolja az
egyszer(ibb, allaskereséssel kapcsolatos (irlapok helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az (Grlapok szovegének olvasdsa soran a receptiv kompetencia
fejlesztése torténik (olvasott szbveg értése), az (rlapkitoltés sordn pedig produktiv
kompetencidkat fejlesztiink (irdskészség).

9.1.1.2.  Onéletrajz és motivdcids levél 0/20 dra

A tanulé megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai koévetelményeit,
tipikus szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfelel6 helyességgel
és igényességgel, ondlldan megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az alldas megpdlyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai
kdvetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, a szakmajaban
haszndlt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorldsdhoz szlikséges
kulcsfontossagu kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az 3llashirdetések alapjan
begyakorolja, hogy tipikus széfordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az
adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

9.1.1.3. ,Small talk” — dltaldnos tdrsalgds 0/11 ora

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti a
beszélgetésben részt vevGket rdhangoldédni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasaban
és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk sordn érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetSpartnerek szdmara, és az adott szitudcidhoz, fizikai kornyezethez
passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. az id6jaras, kdzlekedés (odajutds, parkolds,
éplleten belili tajékozddas), étkezési lehetéségek (cégnél, kdrnyéken), csaldd, hobbi,
szabadid6 (szérakozas, sport). A tanuldk begyakoroljak a megfelel6 kérdésfeltevést és a
beszélgetésben vald aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

9.1.1.4. Alldsinterju  0/20 éra
A témakor végére a tanuld képes egyszer(ibb mondatokkal és megfelel6 koherenciaval
hatékony kommunikaciot folytatni az allasinterja soran. Be tud mutatkozni szakmai
vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi arra,
hogy a munkalehet6ségekrél, munkakoriilményekrdl tajékozédjon. Ki tudja emelni
erGsségeit, és egyszerlbb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivdnt munkakorrel
kapcsolatosan.
A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kozvetlenil a szakmadjara vonatkozé, gyakran hasznalt
kifejezéseket.
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9.2. Pincér-vendégtéri szakember — kozépszintli képzés megnevezésii tanulasi
teriilet

A tanulasi terilet tantargyainak 6sszes éraszama:
2278 6ra, amelybdl 1281 6ra munkahelyi és 997 iskolai 6ra

A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

A tanulé atlatja a konyhai folyamatok Osszeségét, kapcsolati rendszerét, tud komplexen
gondolkodni. Arukészletet kezel, rendel, dtvesz, raktdroz. Menii- és biifé ajanlatokat ir.
Ismeri a kiilonféle technolégidk és alapanyagok kapcsolati hatdsat. Komplett ételeket és
menusorokat készit, betartja a technoldgiai és higiéniai el6irdsokat.

7.2.1 A Rendezvényszervezési ismeretek 137/33 6ra

A tanulasi tertilet tanitasanak f6 célja

A tanuldsi terilet tanitasanak célja, hogy a tanuld ismereteket szerezzen a vendéglatasban
el6forduld rendezvényekrdl, kilonds tekintettel az alabbiakra: el6késziletek, eszkdz- és
munkaerbigény meghatarozdsa, helyszinek, alkalmak, teritések, étel- és italvalaszték,
felszolgdlasi mdédok, rendezvénylogisztika, elszamoltatds, a jové rendezvényei.

A tantargy témakorei
10. évfolyam 90/18 6ra

7.2.1.1 A rendezvények tipusai, fajtdi 30/5 ora

A vendégfogadas szabalyai

Etkezéssel egybekotott rendezvények: diszétkezések, alléfogaddsok, koktélparti, iltetett
all6fogaddasok, eskiivék és egyéb csaladi rendezvények, protokollfogadasok, egyéb tarsas
rendezvények

Rendezvények protokollja

7.2.1.2 Ertékesités folyamata 21/4 6ra

Munkakorok, értékesitési formak

Ertékesités munkakorei  (Uzletvezetd, teremféndk, pincér, sommelier, pultos,
bartender,vendégldté eladd, kavéf6zé/barista) Ertékesitési rendszerek, értékesitési
mddszerek. Felszolgalds altaldnos szabdlyai. Uzletnyitds el6tti el6késziiletek. Vendég
fogaddsa, ajanlasi technikdk, vendég segitése, tandcsadds. Szamla kiegyenlitése, fizetési
modok. Zaras utani teenddk. Standolas, standiv elkészitése, elszamolas

7.2.1.3 Kommunikdcid a vendéggel 9/3 o6ra

Altaldnos kommunikéacids szabalyok

Kommunikacié az ,a la carte” értékesités soran

Kommunikacié a tarsas étkezéseken

Kommunikacio a bufé/koktélparti étkezéseken

Kommunikacid a csalddi eseményeken és egyéb linnepélyes eseményeken
Rendezvényfelvétel, asztalfoglalds folyamata, lehet&ségei, adminisztralasa
Etikett és protokoll szabalyok
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Megjelenés
Probléma- és konfliktushelyzetek kezelése

7.2.1.4 Rendezvény logisztika 17/3 6ra

Rendezvények tipusai, fajtdi, értékesitési mddjai (bankett, koktélparti, diszétkezések,
allé/lltetett fogadas)

Eszkozigény, technikai hattér, munkaeré-sziikséglet.

7.2.1.5 Rendezvény lebonyolitdsa 13/3 6ra
Nyitas eldtti el6készité mlveletek

Szervizasztal felkészitése

Gépek Gzembe helyezése

Rendezvénykdnyv ellenbrzése

Vételezés raktarbdl, készletek feltoltése

11. évfolyam 47/15 éra

7.2.1.6 Rendezvény lebonyolitdsa 15/7 6ra

Terités (asztalok bedllitasa, letorlése, abroszok szakszer( felhelyezése, terités sorrendjének
betartasa)

Alkalmi rendezvényekre vald terités adott és sajat 0sszeadllitasu étrend alapjan (részvétel
étel- és italsor 0sszedllitasaban), szerviz asztal és kisegit6 asztal szakszerU felkészitése
Rendezvényen valé felszolgdlas (bankett, koktélparti, allé/ultetett fogadas, diszétkezések)
eszk6zok csomagolasa, szallitdsa, helyszin berendezése, asztalok elrendezése, lebonyolitas,
elszamolas)

Lebonyolitas dokumentumai (forgatokonyv, diszpozicio)

7.2.1.7 Elszédmolds, fizettetés 32/8 6ra

Bankkartyas, készpénzes, atutalasos fizettetés menete, elGleg, elGlegbekérd, foglald, kotbér,
lemondasi feltételek, lemondas stb.
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7.2.2 Vendégtéri ismeretek 85/49 6ra

A tanuldsi teriilet tanitasanak f6 célja

A tanulasi terilet témakorei a vendég érkezését6l a tdvozasdig el6forduld 0Osszes
munkafolyamatot

érintik. Ismertetik a vendéglaté Uzlet szakmaspecifikus, kiilonleges eszkozeit, felszereléseit,
butorait és gépeit.

A tanulasi teriilet témakorei
10. évfolyam 54/18 6ra

7.2.2.1 Felszolgdldsi ismeretek 27/9 6ra
A felszolgaldval szemben tamasztott kdvetelmények, a felszolgalds altaldnos szabdlyai.

7.2.2.2 Felszolgdlds lebonyolitdsa 27/9 6ra
Felszolgdlasi mddok, a felszolgdlds menete, folyamata
Etlap szerinti féétkezések lebonyolitasa.

11. évfolyam 31/31 6ra

7.2.2.3 Felszolgdldsi ismeretek 14/14 6ra
Nyitas elStti miveletek, vendég fogaddsa, ajanlas.

7.2.2.4 Felszolgdlds lebonyolitdsa 14/14 6ra
Alkalmi rendezvényekre valo terités

Rendezvényen vald felszolgalas

Szobaszerviz feladatok ellatasa.

7.2.2.5 Fizetési mddok 3/3 6ra

Bankkartyas, egyéb készpénzkimél§ fizetési mddok, készpénzes, atutalasos fizettetés menete,
elszamolas a munkaltato felé.
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7.2.3 Etel és italismeret 922/134 éra

A tanulasi terilet tanitasanak f6 célja

A tanulési terilet tanitasanak célja, hogy a tanuldk megismerjék az ételeket és italokat, az
alapanyagokat és a technolégidkat, valamint a nemzetek konyhait. Tisztdban legyenek az
alkoholmentes és az alkoholos italok szarmazasaval, készitésével, felszolgalasaval. Elsajatitsak
az alapfoku bartender, barista és sommelier ismereteket.

A tanulasi teriilet témakorei

10. évfolyam 504/72 éra
7.2.3.1 Konyhaitechnoldgiai alapismeretek 96/10 6ra

Darabolasi, bundazasi médok, s(ritési, dusitdsi eljarasok

A hékozlési eljarasok, konfitalas, szuvidalas és egyéb modern konyhatechnoldgiai eljarasok
fogalma, rovid, szakszer(i magyardazata.

7.2.3.2 Etelkészitési ismeretek 195/20 6ra
Hideg el6ételek, levesek, meleg el6ételek, f6zelékek, koretek.

7.2.3.3 Italok ismerete és felszolgdldsuk szabdlyai 213/42 éra
Italok csoportositdsa, ismertetése (borok, szénsavas borok, sorok, parlatok, lik6rok, kavék,
kavékulonlegességek, tedk, tdit6k, asvanyvizek).

11. évfolyam 418/62 oéra

7.2.3.4 Etelkészitési ismeretek 114/16 6ra
Martdsok, salatdk, dresszingek, féételek, befejezd fogasok.

7.2.3.5 Betekintés a csucsgasztronomia vildgdba ,,fine dining”  35/5 éra
A vilag éttermi besorolasi rendszerei, a csicsgasztrondmia Ujdonsagai, érdekességei.

7.2.3.6 Etterem- értékeld és mindsitd rendszerek a vildgban 35/5 6ra
Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google.

7.2.3.7 Italok ismerete és felszolgdldsuk szabdlyai 130/18 ora
Borvidékek, jellemzé sz6l6fajtak, borok, bordszatok
Aperitif és digestiv italok, kevert baritalok.

7.2.3.8 Italok készitésének szabdlyai 46/8 6ra
Kevert italok, kavék és kavékiulonlegességek, teak készitése.

7.2.3.9 Etelek és italok pdrositdsa, étrend 6sszedllitds 58/10 6ra
Aperitif és digestif italok, italajanlas

Etlap fajtai (allandd, napi, alkalmi vagy szlkitett)

Etlap szerkesztésének szabalyai.

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai

Alkalmi étrend Osszeallitds szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai
Alkalmi menisorok 0sszeallitdsa, étrendek és a hozza ill6 italok ajanlasa.
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7.2.4 Ertékesitési ismeretek 101/33 6ra
A tantargy tanitasanak f6 célja

A tanulasi terilet tanitasanak célja, hogy a képzésben részt vevék elsajatitsak a vendégek
tokéletes kiszolgdldsat, a vendéggel vald professzionalis kommunikaciét, a konfliktus- és
reklamdcidkezelést.

A tanulasi teriilet témakorei

10. évfolyam 54/18 6ra
7.2.4.1 Etlap itallap szerkesztésének marketingszempontjai 32/10 6ra

Etlap, itallap, drtdbla, tablds ajanlat, elektronikus vélasztékkdzls eszkdzok, fagylaltlap,
borlap, egyéb specifikus valasztékkozl6 eszkozok.

7.2.4.2 A bankettkindlat kialakitdsdnak szempontjai 22/8 6ra
Vendégigények, szezonalitas, alkalom.

11. évfolyam 47/15 6ra

7.2.4.3 A bankettkindlat kialakitdsdnak szempontjai 11/4 ora
Technoldgia, gépesitettség, helyszin, rendelkezésre allé személyzet szakképzettsége.

7.2.4.4 A séf-( tablds) ajdnlat kialakitdsanak szempontjai 8/2 6ra
Ajanlatok kialakitasa a séf lehet&ségei és itéletei alapjan.

7.2.4.5 Sommelier feladatdnak marketing vonatkozdsai 5/2 6ra
Borvidékek, boraszatok ismerete, boraszok termékeinek ismerete, ajanlasi technikak.

7.2.4.6 Vendéglatd egységek online megjelenése, elemzése 11/4 6ra
Etterem megjelenése az online térben

Etteremhonlap felépitése, admin-feladatok

Twitter, Facebook, Waze, Googlemaps stb.

7.2.4.7 Gasztroesemények az online térben 6/2 6ra
Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsdanak megjelenése az online protokoll
szerint a kozosségi oldalakon.

7.2.4.8 Hirlevelek szerkesztése és marketing vonatkozdsai 6/1 6ra

Események szervezése, vacsoraestek lebonyolitdsdanak megjelenése az online protokoll
szerint a kozosségi oldalakon.
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7.2.5 Gazdalkodas és ligyviteli ismeretek 36/134 é6ra
A tanuldsi terilet tanitasanak f6 célja

A tanulasi terllet tanitdsanak f6 célja az lzletben folyé gazddlkodasi, adminisztracids és
elszamolasi folyamatok ismertetése.

A tanulasi teriilet témakorei

10. évfolyam 36/72 6ra
7.2.5.1 Beszerzés 4/8 6ra

Arurendelési és beszerzési tipusok

Nyersanyagok beszerzési kovetelményei.

7.2.5.2 Raktdrozds 4/8 6ra
Az aruatvétel szempontjai és eszkozei

Raktdrak tipusai, kialakitdsanak szabdlyai

Uzemi, tzleti terméktdrolas szabalyai

A selejtezés szabalyai.

7.2.5.3 Termelés 4/8 6ra

Vételezések szabalyai

Vételezések szempontjai: szempontjai: pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott
el6készités

Termelés helyiségei.

7.2.5.4 Szdzalékszamitds, mértékegység- atvdltdsok 8/17 é6ra
Megoszlasok szamitasa, kerekitési szabalyok.

7.2.5.5 Arképzés 8/15 ora
Arpolitika, az arkialakitasok nemzetkdzi formai, ,food cost”, ,beverage cost” cost fogalma,
szamitasuk modja, ELABE-szint, arrésszint szamitasa.

7.2.5.6 Vdllalkozdsi formdk 4/8 6ra

Vallalkozasi formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, kkt., bt., kft., rt.)
Vendéglatasra jellemz6é vallalkozasi tipusok jellemz6i (egyéni, bt., kft. alapitdsa,
alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok felel6ssége, tagok jogai, vallalkozasok
vagyona, megszlintetési mddjai, belsé és kiils6 ellenérzése, NAV).

7.2.5.7 Alapveté munkajogi és addzdsi formdk 4/8 6ra

Munkaltaté és munkavallalé kapcsolata (munkaszerz6dés fogalma, tartalma, jellemzéi)
Munkavallald és munkaltatd jogai és kotelességei

Munkakori leiras célja, tartalma

Adé fogalma, alanya, targya, addzas alapelvei, funkcioi

Addék csoportositasa, f6bb adéfajtak jellemzSi (szja, jovedéki add, osztalékadd,
nyereségado, kata, kiva, helyi addk, afafizetés szabalyai).
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11. évfolyam 0/62 6ra

7.2.5.8 Ugyvitel a vendégldtdsban 0/13 6ra
Bizonylatok, szamldk, leltarozas

Bizonylatok tipusai, szigord szamadasu bizonylatok jellemz&i
Készletgazddlkodds a vendéglatasban.

7.2.5.9 Arképzés 0/13 6ra
Arengedmények szamitasa, fajtai, bruttd és nettd ar, 4fa, beszerzési ar, arrés.

7.2.5.10 Jovedelmezdség 0/22 6ra
A koltség fogalma, az eredmény fogalma

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés, addzas el6tti eredmény szdmitasa
Koltségszint, eredményszint szamitdsa, egyszer( jovedelmezségi tabla felallitasa.

7.2.5.11 Elszamoltatds 0/14 6ra
Leltarhiany, tobblet értelmezése
Normalizalt hidny, forgalmazasi veszteség, raktar-elszamoltatas, értékesités elszamoltatasa.

7.2.6 Portfoliokészités 0/16 6ra
11. évfolyamon 0/16 6ra

A tanuldk szaktanar iranyitdsaval és tamogatasdaval elkészitik a megadott Gitemterv alapjan a
portfolidjukat
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8 A tanulasi teriilethez tartozé tanulasi eredmények (szakmai kimeneti
kévetelmények) felsorolasa
Sor Elvart Bnallésag és
, Készségek, képességek Ismeretek viselkedésmodok, o, g’ i
szam o felel6sség mértéke
attittidok
. L, Torekszik az Az elGzetesen
i ] . Ismeri az alapterités o s I
Ettermi alapteritést L L elGirasok szerinti, begyakorolt
] . el@irasait, a terités _ s ., .
1. végez a szakmai ., L, hibatlan teritésre. m{(iveletek alapjdn,
e ., |épéseit, a teritéshez L .o
el8irasok alapjan. ) . onalldéan késziti az
hasznalt eszkozoket. p
alapteritéket.
Fogadja a vendéget, Torekszik a .
. & J. , & , . i , Betartja a szakma
ismerteti az ételeket és | Ismeri a vendéglatd vendégekkel L
. . v szabalyait
italokat, az Uzletben a szemben a lehet6 .
- . . . . kommunikacidja,
2. elkészitett ételeket vendégfogadas és a legudvariasabb i .
L s s s , vendégfogadas és az
és italokat svajci svajci felszolgalasi magatartast ) .
S . s e étel- és ital
felszolgdlasi modban mad szabalyait. tanusitani. L ,
- felszolgdlas soran.
felszolgalja.
Torekszik a termék
Ismeri (Lucky recepturdjanak
Driver; Shirley megfelel6 anyagot
Temple; kivalasztani.
Alkoholmentes Torekszik az Az el6zetesen
Receptura alapjan Mojito; elkészitett ételek és begyakorolt
3. alkoholmenetes kevert | Alkoholmentes Pina italok recept mveletek alapjan,
italokat készit. Colada) szerinti hibatlan onalldéan késziti el a
elkészitésének elkészitésre, kevert italokat.
madjat, alapanyait, a odafigyel a
kevert ital készités technoldgiai
épéseit. |épések pontos
betartasara.
Torekszik a termék
recepturajanak
megfelel6 anyagot
Ismeri a vendég el6tt kivalasztani. .
e e . . . Az elézetesen
Vendég el6tt ételek készithet6 Torekszik az elké-
_ , , , . begyakorolt
készit desszerteket és szitett ételek és ita- . .,
4. s i m(iveletek alapjan,
(desszertkészités, salatakat, az lok recept

salatakeverés).

elkészitésikhoz
hasznalt eszkozoket.

szerinti hibatlan
elkészitésre, odafi-
gyel a
technolégiai
|épések pontos be-

onalldéan késziti a
megismert ételeket.
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tartasara.

Elvégzi az
Uzemeltetéssel
kapcsolatos
teenddbket,
belizemeli és kezeli a

vendéglatd lzlet gépeit.

Ismeri a
vendéglatoéipari
gépek hasznalatat,
kezelését.

Szakszerlen kezeli a
pulti és éttermi
gépeket. Precizen,
szakszer(en,
pontosan végzia
napi feladatat.

Onélléan megitéli a
gépek, eszkozok
mUkodGképességét,
hasznalhatdsagat,
szlikség esetén
karbantartja vagy
karbantartatja
azokat.

El6késziti a vendégteret

a

vendég fogaddsara,

kialakitja a "mise en
place"-t.

Ismeri az éttermi
el6készité
miveleteket, a terités

szabdlyait.

Onélldan és a
szakmai szabalyok
figyelembevételével
képes az étterem és
a
teritéshez szlikséges
eszkozok
el6készitésére.

Részt vesz az aru
szakszerd(
mennyiségi és
mindségi, valamint
érték szerinti
atvételében,

Ismeri az aruatvétel
és a raktarozas
szabalyait,
dokumentumait,
szoftvereit, megérti a

Preciz munkat végez
az aruk
kezelésében,

dokumentaldsaban,
torekszik, hogy

Onélléan képes az
arudtvétel
lebonyolitdsara, a
raktarak rendjének

. L, , , L, naprakész betartasara, a
taroldsaban és az szamla, szallitolevél, . .
o o ] ismeretekkel dokumentacié
arukészlet elGiras adatait. .
o rendelkezzen az vezetésére.
szerinti , , 4
L arukészletrél.
dokumentalasaban.
Kidllitja az .
értékesitéshez Ismeri a Sn3lléan ke
bizonylatolds, a b , Onalléan képes a
.y ontosan és . .
kapcsolodo bizonvlatok . .| bizonylatokat kezelni,
y szakszerden kezeli a

megfelel6 PR ] rendszerezni. Az
bi Igt kat é itoltesenek bizonylatokat. Szem Uzletben hasznalt
'ZonY alo ? 'es i szabalyalt, a eldtt tartja a szoftvereket
vetelezesi bizonylatok tartalmi bizonylatok o ; .
dokumentumokat, i L . . betanitds utan napi
, , kovetelményeit, kezelésének o
hagyomanyos és . L (Ivai munkajaban
. , ismeri az értékesités szabalyait. .
elektronikus formaban . hasznalja.
ic szoftvereit.
Fogadja a vendégeket, ] ) A vendéglatd
Ismeri a A vendégeket

helyre kiséri, lellteti az
etikett-protokoll
szabalyoknak
megfelelGen.

vendégfogadas, az
Ultetés szakmai
szabalyait.

udvariasan fogadja,
el6zékenyen
viselkedik velik.

Uzletbe érkezé
vendégeket 6nalldan
fogadja, felméri a
vendégek igényeit.
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10.

Rendelést vesz fel a
vendégektdl.

Ismeri a
rendelésfelvétel
szabalyait,
alkalmazéi szinten
ismer éttermi
szoftvert, amivel a
rendelést rogziti.

Torekszik a rendelés
pontos
feljegyzésére,
reagal a felmerulé
kérdésekre. Szem
el6tt tartja a
vendégek igényeit.

Onalléan képes
kezelni, rendszerezni
a rendeléseket,
eldonti, hogy az
Uzlet dolgozoi
tudjak-e teljesiteni a
vendégek egyedi
igényeit.

11.

Ismerteti a valasztékot,
ételeket ajanl az
allergének és az

egészséges
tapldlkozas
figyelembe-
vételével. Italokat ajanl,
azokat
parositja a vendég altal
megrendelt ételekhez.

Ismeri az izlet
valasztékat, az ételek
készitésének madjat,

a bennik talalhaté
allergéneket. Ismeri
az italajanlas
szempontjait és az
italok 6sszetételét.
Ismeri az egészséges
tapldlkozas
oOsszetevoit,
szempontjait.

Szakszer(en ajanl,
reagdl a vendég
altal felmertlé

kérdésekre, szem

el6tt tartja a
vendégek
fogyasztdsi igényeit.

Onalléan képes a
vendégek igényei
szerint ételt, italt
ajanlani az lzlet
sajatossagai szerint.

12.

Felszolgalast végez a
kiilonb6z6
felszolgalasi mdédok és
az egység igényeinek
figyelembevételével.
El6késziti a
felszolgdlashoz
sziikséges
eszkozoket,
elkésziti az italokat,
majd szakszer(ien
kiviszi az ételeket,
italokat a vendégek
asztalahoz.

Ismeri a felszolgalasi
modokat, az étel- és
italkészitési és
felszolgalasi
szabalyokat.

Szem el6tt tarja a
vendégek igényeit,
precizen végzi
munkajat, torekszik
a vendégek
felmerilé
igényeinek
kielégitésére,
kérdéseikre
szakszer(en és
udvariasan valaszol.

Ondlléan képes
alkalmazni a
felszolgalas

szabalyait, munkajat
tisztan és gyorsan
végzi, az esetlegesen
felmerul6 sajat
hibait gyorsan
korrigalja.
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Italokat ajanl (alkoholos
és alkoholmenetes) a
vendég altal
vdlasztott
ételekhez. Munkaja
soran a hazai
igényeknek

Ismeri a
vendéglatasban
értékesitett kavé
kilonlegességeket, a
lik6roket, parlatokat,
a koktélok
elkészitéséhez
szlikséges egyéb
alapanyagokat.
Ismeri a
magyarorszagi
borvidékeket, a
borok készitését,

Munkajaban
torekszik a
kreativitasra, az
igényes, tiszta,
gyors preciz
munkara, reagdl a
felmerulé

Onalléan képes az
italokat és a vendég

13. megfelelSen, o kérdésekre, Uj el6tt készulg ételeket
kiilonboz6 italokat felszolgalas - italkészitési és elkésziteni és
készit a barista, a szabalyait. Ismeri a ételkészitési felszolgalni.

bartender, a sommelier | hazai és nemzetkozi eljarasok
tapasztalatai alkoholmentes és elsajatitasara
alapjan. Etelt készit a alkoholtartalmu torekszik,
vendég asztalanal és italolfat, ?Zf)k figyelemmel kiséri
felszolgalja azt. szervwozasa:nra az Uj trendeket.
vonatkozd
elGirasokat és
ajanlasokat. Ismeri a
vendég el6tti
ételkészités
szabalyait.
Ismeri a vendégtéri Betartja a protokoll
protokoll szabalyait, | Udvariasan reagal a | szabalyait, 6nalléan
legjobb tudasa felmerld kommunikal magyar
A vendégekkel magyar szerint igyekszik kérdésekre, és legalabb egy
és legalabb megfelelni a szakszerien, idegen nyelven.
egy idegen nyelven vendégek szabalykovetden, In§trukcié alapjan
14. kommunikal, elvarasainak. Ismeri a tisztelettuddan hivatalos levelet

folyamatosan
figyelemmel kiséri a
vendégek igényeit.

szébeli és irasbeli
kommunikacio ra
vonatkozo elGirasait,
legalabb egy idegen
nyelven a szakmai
szokincset.

kommunikal
szoban és irasban
magyar és legalabb
egy idegen
nyelven.

fogalmaz és formaz
hagyomanyos és
elektronikus
formaban tartalmi és
formai szabalyok
alapjan.
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15.

Igény- és
elégedettségmérést
végez, megkérdezi a

vendégeket a nyujtott
szolgaltatasokrol
alkotott
véleményikrdél, a
felmeriild igényeikrél.

Ismeri a marketing
alapjait, atfogo
ismeretekkel
rendelkezik az igény-
és
elégedettségi
felméréshez
szlikséges kérdéGivek
Osszedllitdsahoz.

Munkajaban a
marketing
tevékenységet, a
napi mkodés
folyaman szem el6tt
tartja,
munkajat ugy végzi,
hogy a
kialakitott Gzleti
arculathoz
igazodjon.

Onalléan méri fel a
vendégek igényeit és
allapitja meg
elégedettségének
mértékét, az
Uzletvezetd
irdnyitasaval
kérdGiveket készit.

16.

Rendet tart Gizemelés
kézben,
munkakérnyezetében
betartja a
kérnyezetvédelmi
elGirasokat.

Ismeri a
munkakornyezetét, a
rd vonatkozé
kdrnyezetvédelmi
szabalyzatokat.

Hajlandé a rend
kialakitasara és
megdbrzésére, szem
el6tt tartja a
higiéniai és egyéb
szabalyokat.

Munkatarsaival
folyamatosan
egyluttmdkodik a
kérnyezetiik
megovasa
érdekében. Betartja
a
kornyezetvédelemre
vonatkozé
elGirasokat, az
Uzletvezet6
utasitasait.

17.

Megszervezi és
lebonyolitja a
kilénb6z6
rendezvényeket a
megrendel6 igényei
alapjan.

Ismeri a
rendezvényszervezés
alapjait, a
beszallitékkal vald
kapcsolattartas
protokolljat.

Munkaja soran
torekszik a
tokéletes
kivitelezésre,
rugalmasan és
legjobb tuddsa
szerint kezeli a
felmertlé
problémas
szituacidkat.

Kollégaival szoros
egyuttm(ikodésben
tervezi meg és
bonyolitja le a
rendezvényeket. A
ra bizott feladatokat
teljes felel6sséggel
végziela
rendezvény
sikeressége céljabdl.

18.

Irdnyitja a beosztott
munkatarsait,
megtervezi a

munkafolyamatokat a
megfelel6
munkavégzés
érdekében, az tzlet
napi feladatainak

Ismeri a beosztasdval
jaré munkakori
feladatokat, a
vallalkozasnal

mikodé hierarchiat,

az ala- és folé
rendeltségi
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Torekszik az igényes
munkavégzésre,
munkatarsaitdl is

maximalis
precizitast var el.
Munkakori
feladatait legjobb
tudasa szerint teljes

Onélldan irdnyitja
munkatarsai
tevékenységét, azt
rendszeresen
ellenérzi, a belsé
szabalyzatokat
betartja és
betartatja.




19.

megvaldsitdsa
soran.

viszonyokat,
felelGsségkoroket és
hataskoroket.

korden ellatja. A
pozitiv munkahelyi
hangulat
megteremtésére és
megdbrzésére nagy
hangsulyt fektet.

Sziikség esetén
gyors dontéseket
hoz. Egyes
problémas
esetekben a vallalat
vezetésével egyeztet.

20.

Kiallitja a szamlat, kezeli
a
pénztargépet,
éttermi szoftvert,
fizetteti a vendéget,
gondoskodik a
kidllitott szdmlak
iktatdsarol és
megGrzésérdl.

Alkalmazdi szinten
hasznal éttermi
szoftvert, ismeri a
fizetési modokat, a
szamla formai és
tartalmi elemeit, az
érvényben [évé AFA
szabdlyozast, a
bizonylatolasra
vonatkozé
szabalyokat.

Szem el6tt tartja a
pénzkezelési
szabalyokat, a
szamlat precizen,
szakszer(en késziti
el a bizonylatolas
szabdlyainak
betartdsaval.

Onélléan képes
szamlat kiallitani,
kezeli az éttermi
szoftvert. Onalléan
haszndlja a készpénz
kimélé fizetési
modokat. K6zosen
kollégaival
egyluttmdkodve
fizettet.

21.

Elszdmol a
tevékenységével
Osszefligg6
készlettel, a mlszak
végén a bevétellel.

Ismeri a készletek
kezelésének
szabdlyait, ismeri az
elszamolasra
vonatkozd belsé
el6irdsokat.

Torekszik az idealis
készletadllomany
fenntartasara,
pontos, preciz
elszamolast vezet a
készletvaltozasokrol.

Onélléan képes az
elszdmolas
elvégzésére, a
készleteket a belsé
szabalyzatban
foglaltaknak
megfelelGen
rendszeresen
ellendrzi, pétolja,
selejtezi,
rendszerezi. A
készletezésben ard
vonatkozd
szabalyokat betartja,
illetve betartatja.

22.

Napi
munkatevékenység ét
munkavédelmi,

balesetvédelmi, tliz és

kérnyezetvédelmi
elGirasok, és az
alapvetd6 élelmiszer
biztonsagi

szabalyok alapjan végzi.

Ismeri a
munkavédelmi,
balesetvédelmi, tiz
és kornyezetvédelmi
el6irasokat,
rendelkezik alapvet6
élelmiszerbiztonsagi
ismeretekkel.

Szakszer(en, az
el6irdsoknak
megfelel6en végzi
munkajat.
Elkotelezett a sajat,
a munkatadrsi és a
vendégek testi
épségének és
egészségénekmegb

rzésére.

A munkavédelmi,
balesetvédelmi, tliz
és kornyezetvédelmi
el6irasokat betartja,

azokat betartatja,

ellendrzi.
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Ismeri a leltarozasra

Preciz munkat

Betartja és betartatja
a leltdrozasra

. I vonatkozd . vonatkozd belsé
Kozrem(ikodik a i végez, az adatokat
e rendeleteket, a leltar . szabalyzatot. A
kalénbo6z6 részlegek - pontosan rogziti, R
23. el rendszeresseégének ) . leltarozast
leltarfelvételi —y torekszik a
] meértékét, az azokhoz o rendszeresen
folyamataiban. .y leltarhiany . o
kapcsolodo L végrehajtja
bizonylatokat. elkerilésére. munkatarsaival
egyuttmdkodve.
A vendéglato lzlet
gazdasagi érdekeit ) ) )
képviselve ISTT” a gazlcljoalkodas A vezetdk,
kalkulalja az drakat és O(Zjlr:taizz;i:tr;jaz Kezdeményezi az (] tulajdonosok
készlet- T ) maddszerek iranymutatasaval,
elszamoltatasi arkc?p,zes Ien,yeget, ? bevezetését a onalléan el tud
24. | szamitasokat végez. Az leltarért valo anyagi gazdalkodas szamolni, drakat

ételek és italok
adagjainak
kiszamolashoz tomeg-

és
veszteség-
szamitasokat végez.

felel6sséget, az
Uzleti elszamolas
folyamatat, ezek
kiszamitdsanak
madjait.

folyamatdba,
nyilvantartasaba,
ellen6rzésébe.

kialakitani, 6nallo

dontéseket hozni az
értékesitéssel
kapcsolatban.
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9.1. Képzés felosztasa (tanmenetimport)
10. évfolyam EXCELL szamoldtabla
Oraszam Tanulasi elem
1 Etel és italismeret
Etel és italismeret
Etel és italismeret
Etel és italismeret
Rendezvényszervezési ismeretek
Etel és italismeret
Etel és italismeret
Etel és italismeret
Vendégtéri ismeretek

O 00N UL WN

10 Ertékesitési ismeretek

11 Etel és italismeret

12 Etel és italismeret

13 Rendezvényszervezési ismeretek

10. évfolyam EXCELL szamoldtdabla

Oraszam Tanulasi elem

1 Etel és italismeret

2 Etel és italismeret

3 Etel és italismeret

4 Ertékesitési ismeretek

5 Etel és italismeret

6 Etel és italismeret

7 Rendezvényszervezési ismeretek
8 Etel és italismeret

9 Etel és italismeret

10 Etel és italismeret

11 Vendégtéri ismeretek

12 Etel és italismeret

13 Etel és italismeret
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9.1 Tanmenetek
9.1.1 Munkahelyi tanmenet
Oraszam Téma Tananyag Ajanlott tevékenység/attitlid megnevezése
Rendezvényszervezési ismeretek
10. évfolyam
A tarsas érintkezés szabdlyainak betartasa: s . _—
. , T e o . i s Szituacids gyakorlatok. Udvariasan, megért6en
1 Rendezvények tipusai, fajtai |illem, koszonés, tarsalgas, megszdlitas, . . ,
, viselkedik a vendégekkel.
bemutatkozas.
A tarsas érintkezés szabdlyainak betartasa: s . _—
. , T e o . y Szituacids gyakorlatok. Udvariasan, megért6en
2 Rendezvények tipusai, fajtai |illem, koszonés, tarsalgas, megszolitas, . . ,
, viselkedik a vendégekkel.
bemutatkozas.
A tarsas érintkezés szabdlyainak betartasa: o as . _—
. , P e o . e s Szituacids gyakorlatok. Udvariasan, megért6en
3 Rendezvények tipusai, fajtai |illem, koszonés, tarsalgas, megszdlitas, . . ,
, viselkedik a vendégekkel.
bemutatkozas.
A tarsas érintkezés szabalyainak betartasa: e s . -
, , T . , s Szituacids gyakorlatok. Udvariasan, megért6en
4 Rendezvények tipusai, fajtai |illem, koszonés, tarsalgas, megszolitas, . . :
, viselkedik a vendégekkel.
bemutatkozas.
, , . . ... |Apincér és avendég kapcsolata. Szituacids gyakorlatok. Udvariasan, megért6en
5 Rendezvények tipusai, fajtai > , .. : , . I . . . , =
(vendégfogadas, lltetés, ajanlas). viselkedik a vendégekkel.
, , . . .... |Apincér és avendég kapcsolata. Szituacids gyakorlatok. Udvariasan, megért6en
6 Rendezvények tipusai, fajtai > , .. . , ; I . . < , :
(vendégfogadas, lltetés, ajanlas). viselkedik a vendégekkel.
, , . . .... |Apincér és avendég kapcsolata. Szituacios gyakorlatok. Udvariasan, megért6en
7 Rendezvények tipusai, fajtai i , .. : , . - . . 2/ : C
(vendégfogadas, lltetés, ajanlas). viselkedik a vendégekkel.
, , . . ..,. |Apincér és avendég kapcsolata. Szituacios gyakorlatok. Udvariasan, megért6en
8 Rendezvények tipusai, fajtai i , .. : , . - . . 2/ : C
(vendégfogadas, lltetés, ajanlas). viselkedik a vendégekkel.
9 Rendezvények tipusai, fajtai | A vendégfogadas szabalyai. Kommunikacié a vendéggel.
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10 Rendezvények tipusai, fajtdi | A vendégfogadas szabalyai. Kommunikacié a vendéggel.
. , . . .... |Atarsasrendezvények szervezése: fajtai. A rendezvény lebonyolitdsanak menetét,
11 Rendezvények tipusai, fajtai . , , e . s
Diszétkezés. folyamatat, szabalyait gyakorlatiasan elsajatitja.
. , . . .... |Atarsasrendezvények szervezése: fajtai. A rendezvény lebonyolitdsanak menetét,
12 Rendezvények tipusai, fajtai . , , e . s
Diszétkezés. folyamatat, szabalyait gyakorlatiasan elsajatitja.
. , . . .... |Atarsasrendezvények szervezése: fajtai. A rendezvény lebonyolitdsanak menetét,
13 Rendezvények tipusai, fajtai | ..., , , o . s
All6fogadas. folyamatat, szabalyait gyakorlatiasan elsajatitja.
. , . . .... |Atarsasrendezvények szervezése: fajtai. A rendezvény lebonyolitasdanak menetét,
14 Rendezvények tipusai, fajtai | ., , . e . e
Allé6fogadas. folyamatat, szabalyait gyakorlatiasan elsajatitja.
. , . . .... |Atdrsasrendezvények szervezése: fajtai. A rendezvény lebonyolitdsdnak menetét,
15 Rendezvények tipusai, fajtai , . e . e
Koktél party. folyamatat, szabalyait gyakorlatiasan elsajatitja.
. , . . .... |Atdrsasrendezvények szervezése: fajtai. A rendezvény lebonyolitasdanak menetét,
16 Rendezvények tipusai, fajtai , . e . e
Koktél party. folyamatat, szabalyait gyakorlatiasan elsajatitja.
. , . . .... |Atarsasrendezvények szervezése: fajtai. A rendezvény lebonyolitdsanak menetét,
17 Rendezvények tipusai, fajtai | .. . , , o . i
Ultetett all6fogadas. folyamatat, szabadlyait gyakorlatiasan elsajatitja.
. , . . .... |Atarsasrendezvények szervezése: fajtai. A rendezvény lebonyolitdsanak menetét,
18 Rendezvények tipusai, fajtai | .. . , , o . s
Ultetett all6fogadas. folyamatat, szabalyait gyakorlatiasan elsajatitja.
, , . . .... |Atarsasrendezvények szervezése: fajtai. A rendezvény lebonyolitasanak menetét,
19 Rendezvények tipusai, fajtai et , 1 , , o . s
Eskiivék és egyéb csaladi rendezvények. folyamatat, szabalyait gyakorlatiasan elsajatitja.
, , . . .... |Atarsasrendezvények szervezése: fajtai. A rendezvény lebonyolitasanak menetét,
20 Rendezvények tipusai, fajtai . . 2 . 1 , . s . e
Esklivék és egyéb csaladi rendezvények. folyamatat, szabalyait gyakorlatiasan elsajatitja.
. , . . .... |Atdrsasrendezvények szervezése: fajtai. A rendezvény lebonyolitasdanak menetét,
21 Rendezvények tipusai, fajtai . . s . oo
Protokoll fogadasok. folyamatat, szabalyait gyakorlatiasan elsajatitja.
. , . . .... |Atdrsasrendezvények szervezése: fajtai. A rendezvény lebonyolitadsdanak menetét,
22 Rendezvények tipusai, fajtai . . s . o
Protokoll fogadasok. folyamatat, szabalyait gyakorlatiasan elsajatitja.
. , . . .... |Atdrsasrendezvények szervezése: fajtai. A rendezvény lebonyolitdsdanak menetét,
23 Rendezvények tipusai, fajtai ‘L s . . s . i
Egyéb tarsas rendezvények. folyamatat, szabalyait gyakorlatiasan elsajatitja.
. , . . .... |Atarsasrendezvények szervezése: fajtai. A rendezvény lebonyolitasanak menetét,
24 Rendezvények tipusai, fajtdi ‘L s , . e . e
Egyéb tarsas rendezvények. folyamatat, szabalyait gyakorlatiasan elsajatitja.
, , . . ... |Rendezvények lebonyolitasa: ajanlattétel, A vendég fogadasatol a vendégek tavozasaig tartod
25 Rendezvények tipusai, fajtai y Y J & 108 8 8

rendelés felvétel.

feladatok megismerése.

41




Rendezvények el6készitése, diszpozicidk

A vendég fogaddasatdl a vendégek tavozasaig tartd

26 Rendezvények tipusai, fajtai |, . . . ,
¥ P J kiadasa. feladatok megismerése.
. , e , ot A vendég fogadasatdl a vendégek tavozasaig tartd
27 Rendezvények tipusai, fajtdi | Rendezvények lebonyolitasa. I . , s :
feladatok megismerése.
, , i e . e Forgatokonyv megismerése, készitésének
28 Rendezvények tipusai, fajtdi | Forgatokonyv készités. < . v g s
gyakorlatias elsajatitasa.
, , i e . e Forgatokonyv megismerése, készitésének
29 Rendezvények tipusai, fajtdi | Forgatokonyv készités. < . v g s
gyakorlatias elsajatitasa.
. , e . - L. , A vendéglato egységen kivili helyszineken
30 Rendezvények tipusai, fajtai | Hazon kivili-, szabadtéri rendezvények. > , . ,
lebonyolitott rendezvények megismerése.
o Uzletkérok, Gzlettipusok a vendéglatasban. Az | A munkahely (izlet tipusanak részletes
31 Ertékesités folyamata N , . . ,
Uzlettipusok jellemzéi. megismerése.
A vendéglatas személyi feltételei: az
értékesités munkakorei (Uzletvezetd, . , , . , .
L ol e . A munkahely Uzlet tipusanak személyi feltételeinek
32 Ertékesités folyamata teremfénok, pincér, sommelier, pultos, , . )
. it s . részletes megismerése.
bartender, vendéglato elado,
kavéf6z6/barista)
Y e . Jegyzetelés, a munkahely értékesitési rendszerének
33 Ertékesités folyamata Ertékesitési formak, rendszerek. =V . , v
a megismerése.
o, e Jegyzetelés, a munkahelyen alkalmazott
34 Ertékesités folyamata Felszolgalasi modok. &Y e y Y
felszolgalasi médok elsajatitasa.
. Nyitas el6tti teenddk, az éttermi terités :
35 Ertékesités folyamata m\:enete A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatdsa.
Napi foglalasok, események attekintése,
36 Ertékesités folyamata el6késziilet az alkalmazott felszolgalasi A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatasa.
madra.
T _ ) , , A munkahely drukészletének ismertetése,
37 Ertékesités folyamata Arukészlet ellen6rzése, vételezés. . v
bemutatasa.
38 Ertékesités folyamata Feltolti a h(it6 vitrineket, pultokat. A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatasa.
., , ., : : A munkahely étel kinalatdnak bemutatasa,
39 Ertékesités folyamata Etelajanlatok egyeztetése a konyhaval. y

ismertetése.
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A pincér és a vendég kapcsolata.

40 Ertékesités folyamata (vendégfogadasa, koszontése, asztalhoz valé | Szitudcids gyakorlatok.
kisérése, étel és itallap atnyujtasa).
Lol s A pincér és a vendég kapcsolata: szakszerd o s
41 Ertékesités folyamata P , , gxap Szituacids gyakorlatok.
rendelés felvétele.
A pincér és a vendég kapcsolata: vendég
42 Ertékesités folyamata segitése- ajanlds, tanacsadas, italok ajanlasa, |Szituacids gyakorlatok.
felvétele és felszolgalasa.
43 Ertékesités folyamata A szamla Osszeallitasa. IKT eszk6zok hasznalata.
44 Ertékesités folyamata Pénztargép kezelése. IKT eszk6z6k hasznalata.
. Fizetési modok. Készpénz kezelése, készpénz _— ,
45 Ertékesités folyamata " . 2 , P IKT eszk6zok hasznalata.
helyettesitd eszkoz kezelése.
., Zaras utani teenddbk: tzlethelyiségeinek, X
46 Ertékesités folyamata " . y ,g A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatdsa
berendezési targyainak ellenérzése.
47 Ertékesités folyamata Etterem rendezése az el8irasok szerint. A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatdsa
o, Standolas, pincérek elszamoltatdsa a napi A munkahelyen alkalmazott médok
48 Ertékesités folyamata , . ,
bevétellel. megismertetése.
., Standolas, pincérek elszamoltatasa a napi A munkahelyen alkalmazott médok
49 Ertékesités folyamata ) . ,
bevétellel. megismertetése.
50 Ertékesités folyamata Standiv elkészitése. Standiv megismerése, kitoltése.
51 Ertékesités folyamata Standiv elkészitése. Standiv megismerése, kitoltése.
0 s , Kommunikacié az ,,a la carte” értékesités Kommunikal a vendéggel, felveszi a rendezvény
52 Kommunikacié a vendéggel , .
soran. adatait, asztalt foglal.
e s , e e , , Kommunikal a vendéggel, felveszi a rendezvén
53 Kommunikacié a vendéggel |Kommunikacié a tarsas étkezéseken. . e v
adatait, asztalt foglal.
o e , Kommunikacid a bifé/koktélparti Kommunikal a vendéggel, felveszi a rendezvén
54 Kommunikacioé a vendéggel |, , / P . g8 y
étkezéseken. adatait, asztalt foglal.
o s , Kommunikacid a csaldadi eseményeken és Kommunikal a vendéggel, felveszi a rendezvény
55 Kommunikacié a vendéggel L , , .
egyéb Unnepélyes eseményeken. adatait, asztalt foglal.
o , Rendezvényfelvétel, asztalfoglalas folyamata, | Kommunikal a vendéggel, felveszi a rendezvén
56 Kommunikacié a vendéggel y g y g8 y

lehet6ségei, adminisztralasa.

adatait, asztalt foglal.
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Rendezvényfelvétel, asztalfoglalds folyamata,

Kommunikal a vendéggel, felveszi a rendezvény

57 Kommunikacio a vendéggel o s Y .
&8 lehet6ségei, adminisztralasa. adatait, asztalt foglal.
oo s . . . . o , A munkahelyen elvart munkaruha és megjelenési
58 Kommunikacié a vendéggel |Pincér megjelenése, személyi felszerelése. , ,
szabdlyok bemutatdsa.
e , A felszolgaloval szemben tdmasztott higiéniai | A munkahelyen elvart higiéniai szabalyok
59 Kommunikacié a vendéggel . g, . . v = y
kovetelmények. bemutatasa.
S , Felszolgdlé mozgasa, viselkedése, L
60 Kommunikacié a vendéggel , 8 L 4 8 Szitudcios gyakorlatok.
beszédmadja.
Uzleten beliili rendezvények lebonyolitasi Y ieis , . ,
, . . . , A vendéglato egységen beliil lebonyolitott
61 Rendezvénylogisztika formai. Leggyakoribb rendezvények - . ,
. , rendezvények megismerése.
jellemzése.
Lebonyolitasi forma: koktél party. ez . . ,
. N . y . o s ,p v » A vendéglato egységen belul lebonyolitott
62 Rendezvénylogisztika Eszkozigény, technikai hattér, munkaer6 : ) ,
o rendezvények megismerése.
sziikséglet.
Lebonyolitasi forma: kok-tél party. ez . . .
. N y . o ,p v o A vendéglato egységen belil lebonyolitott
63 Rendezvénylogisztika Eszkozigény, technikai hattér, munka-erd - , . ,
o rendezvények részletes megismerése.
sziikséglet.
, L. Lebonyolitasi forma: all6fogadas. Eszkozigény, | A vendéglato egységen belil lebonyolitott
64 Rendezvénylogisztika .y L o g L S g gly 2 . ,y
technikai hattér, munkaer6 sziikséglet. rendezvények részletes megismerése.
Lebonyolitasi forma: all6-fogadas. i , . ,
, _— y , ot g " A vendéglato egységen beliil lebonyolitott
65 Rendezvénylogisztika Eszkozigény, technikai hattér, munka-erd 3 . . ,
oy rendezvények részletes megismerése.
sziikséglet.
Lebonyolitasi forma: ltett alléfogadas, biifé e , . ,
, . . o A vendéglato egységen beliil lebonyolitott
66 Rendezvénylogisztika asztalos vacsora. Eszkozigény, technikai 3 . . ,
"y o e rendezvények részletes megismerése.
hattér, munkaerd szlikséglet.
Lebonyolitasi forma: ll-tett all6fogadas, buifé . e , . ,
, . . . . o A vendéglato egységen belil lebonyolitott
67 Rendezvénylogisztika asztalos vacsora. Eszkoz-igény, technikai 3 . . ,
"y v e rendezvények részletes megismerése.
hattér, munkaerd sziikséglet.
, . L Lebonyolitasi forma: diszétkezés. Eszkozigény, | A vendéglato egységen belil lebonyolitott
68 Rendezvénylogisztika y geny & Ey>€8 y

technikai hattér, munkaer6 szikséglet.

rendezvények részletes megismerése.
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Lebonyolitasi forma: diszétkezés. Eszkdzigény,

A vendéglato egységen belil lebonyolitott

69 Rendezvénylogisztika oy s ot . ] . .
yios technikai hattér, munka-erd sziikséglet. rendezvények részletes megismerése.
, L. Lebonyolitasi forma: kavésziinet. Eszkozigény, | A vendéglato egységen belil lebonyolitott
70 Rendezvénylogisztika _y e PR S g g’y : . ’y
technikai hattér, munka-erd sziikséglet. rendezvények részletes megismerése.
Lebonyolitasi forma: szendvicsparty.  yces . " .
. N y . oy s eI ” A vendéglato egységen belul lebonyolitott
71 Rendezvénylogisztika Eszkozigény, technikai hattér, munkaer6 : , . ,
o rendezvények részletes megismerése.
sziikséglet.
Lebonyolitasi forma: munkaebedek- A vendégléts egységen beliil lebonyolitott
72 Rendezvénylogisztika konferencia ebédek. Eszkozigény, technikai g gly 8 . ,y
- PR rendezvények részletes megismerése.
hattér, munka-er6 sziikséglet.
Lebonyolitasi forma: munkaebédek- A vendéglatd egységen beliil lebonyolitott
73 Rendezvénylogisztika konferencia ebédek. Eszkdzigény, technikai g gly 8 ) ,y
- PR rendezvények részletes megismerése.
hattér, munka-er6 sziikséglet.
, L. Lebonyolitasi forma: grill party. Eszkozigény, |A vendéglato egységen belil lebonyolitott
74 Rendezvénylogisztika y e 2 p” y" . S g gly 2 . ,y
tech-nikai hattér, munkaerd sziikséglet. rendezvények részletes megismerése.
, . Lebonyolitasi forma: grill party. Eszkozigény, |A vendéglato egységen belil lebonyolitott
75 Rendezvénylogisztika .y L e 2 p y , el g gly . . ’y
technikai hattér, munkaer6 sziikséglet. rendezvények részletes megismerése.
Lebonyolitasi forma: kitelepulések, . , . ,
, . y . e e, A vendéglato egységen beliil lebonyolitott
76 Rendezvénylogisztika fesztivalok. Eszkozigény, technikai hattér, 3 . . ,
ot s rendezvények részletes megismerése.
munkaerd szikséglet.
Lebonyolitasi forma: kitelepulések, . , . ,
, L . y . P e, A vendéglaté egységen belil lebonyolitott rendez-
77 Rendezvénylogisztika fesztivalok. Eszkozigény, technikai hattér, , , ; X
P vények részletes megismerése.
munkaerd szikséglet.
A rendezvény el6készitésével és s , .. ,
, . Y . A vendéglaté egységen beliil lebonyolitott rendez-
78 Rendezvénylebonyolitasa lebonyolitasaval kapcsolatos miveletek. , , . ,
e Vgt vények részletes megismerése.
(Nyitas el6tti el6készité miveletek)
A rendezvény el6készitésével és e , .. ,
, . Y . A vendéglaté egységen beliil lebonyolitott rendez-
79 Rendezvénylebonyolitasa lebonyolitasaval kapcsolatos miveletek. , , . ,
e Vgt vények részletes megismerése.
(Nyitas el6tti el6készité miveletek)
5 ., Szlikséges eszk6zok meghatarozasa, A vendéglato egységen belil lebonyolitott rendez-
80 Rendezvénylebonyolitasa g g g Ey>€g y

eszkozlista készitése.

vények részletes megismerése.
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Sziikséges eszk6zok meg-hatarozasa,

A vendéglato egységen belll lebonyolitott rendez-

81 Rendezvénylebonyolitdsa .1 (s . . . .
eszkozlista készitése. vények részletes megismerése.
, " A szerviz asztal felkészitésének gyakorlati A vendéglato egységen belil lebonyolitott rendez-
82 Rendezvénylebonyolitasa . &Y , g BYses ) , v
lépései. vények részletes megismerése.
, " A szerviz asztal felkészitésének gyakorlati A vendéglato egységen belil lebonyolitott rendez-
83 Rendezvénylebonyolitasa . &y , g BYses ) , v
lépései. vények részletes megismerése.
, " Rendezvényen haszndlt berendezési targyak | A vendéglatd egységen beliil lebonyolitott
84 Rendezvénylebonyolitasa . ,y = g g’y : . ’y
megismerése. rendezvények részletes megismerése.
, " Rendezvényen haszndlt berendezési targyak | A vendéglatd egységen belil lebonyolitott
85 Rendezvénylebonyolitdsa o s . ; p . .
ellenérzése, felkészitése. rendezvények részletes megismerése.
, " Rendezvényeken hasznalt eszkdzok A vendéglato egységen belil lebonyolitott
86 Rendezvénylebonyolitdsa v s Y . g gly : . ,y
ellenérzése, felkészitése. rendezvények részletes megismerése.
, " Rendezvényeken haszndlt gépek A vendéglato egységen belil lebonyolitott
87 Rendezvénylebonyolitdsa ) ,y gep g gly § . ,y
megismerése. rendezvények részletes megismerése.
. Y Rendezvényeken haszndlt gépek ellenérzése, |A vendéglatd egységen beliil lebonyolitott
88 Rendezvénylebonyolitasa . ,y sk ’ g gly 2 . ,y
belizemelése. rendezvények részletes megismerése.
: " L Asztalok bedllitasa, letorlése, abroszok szakszerd
89 Rendezvénylebonyolitasa Terités . o . :
felhelyezése, terités sorrendjének betartasa.
: " L Asztalok bedllitasa, letorlése, abroszok szakszerd
90 Rendezvénylebonyolitasa Terités . o . :
felhelyezése, terités sorrendjének betartasa.
11. évfolyam
, . Etel- és ital ajanlatok dsszeallitasa A munkahelyen megrendezésre kerul6
1 Rendezvénylebonyolitasa , . . , e o iy , .
rendezvényre: év linnepei. rendezvények étel és ital ajanlatdnak bemutatasa.
. s Etel- és ital ajanlatok dsszeallitdsa A munkahelyen megrendezésre keril6
2 Rendezvénylebonyolitasa , . . , e o iy . .
rendezvényre: év linnepei. rendezvények étel és ital ajanlatanak bemutatasa.
. s Etel- és ital ajanlatok dsszeallitasa A munkahelyen megrendezésre keril6
3 Rendezvénylebonyolitasa

rendezvényre: év Ginnepei.

rendezvények étel és ital ajanlatanak bemutatasa.
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Etel- és ital ajanlatok 6sszeallitasa

A munkahelyen megrendezésre keriilé

4 Rendezvénylebonyolitasa , L g - . cl iy . .
¥ ¥ rendezvényre: csaladi innepek. rendezvények étel és ital ajanlatanak bemutatasa.
, " Etel- és ital ajanlatok 6sszeallitasa A munkahelyen megrendezésre keriilé
5 Rendezvénylebonyolitasa , L , e o iy , ,
rendezvényre: csaladi innepek. rendezvények étel és ital ajanlatanak bemutatasa.
, " Etel- és ital ajanlatok 6sszeallitasa A munkahelyen megrendezésre kerilé
6 Rendezvénylebonyolitasa , L , e o iy . ,
rendezvényre: csaladi innepek. rendezvények étel és ital ajanlatanak bemutatasa.
, " Etel- és ital ajanlatok 6sszeallitasa A munkahelyen megrendezésre keriilé
7 Rendezvénylebonyolitasa , , , , e o iy , .
rendezvényre: egyéb rendezvények. rendezvények étel és ital ajanlatanak bemutatasa.
, " Etel- és ital ajanlatok 6sszeallitasa A munkahelyen megrendezésre keriilé
8 Rendezvénylebonyolitdsa , , . , e o . . .
rendezvényre: egyéb rendezvények. rendezvények étel és ital ajanlatanak bemutatasa.
, " Etel- és ital ajanlatok 6sszeallitasa A munkahelyen megrendezésre keriilé
9 Rendezvénylebonyolitdsa , , . , e o . . .
rendezvényre: egyéb rendezvények. rendezvények étel és ital ajanlatanak bemutatasa.
, Ve, Alkalmi rendezvényekre valé terités adott és | A munkahelyen megrendezésre kerild
10 Rendezvénylebonyolitasa e ez 2 o . rs g rirs
sajat 6sszedllitasu étrend alapjan. rendezvények teritési modjainak elsajatitasa.
, Ve, Alkalmi rendezvényekre valé terités adott és | A munkahelyen megrendezésre kerild
11 Rendezvénylebonyolitasa e ez 2 o . rs N
sajat osszedllitasu étrend alapjan. rendezvények teritési mddjainak elsajatitasa.
, " A rendezvénynek megfelel§ szerviz asztal és | A munkahelyen megrendezésre keriild
12 Rendezvénylebonyolitasa e y s . r sy irs
kisegit6 asztal szakszer( felkészitése. rendezvények teritési modjainak elsajatitasa.
, L, A rendezvénynek megfe-lel6 szerviz asztal és | A munkahelyen megrendezésre keril6
13 Rendezvénylebonyolitasa . o p (s . rs g irs
kise-git6 asztal szakszer( fel-készitése. rendezvények teritési modjainak elsajatitasa.
, L, Az adott rendezvénynek megfelel6 A munkahelyen megrendezésre kerul6
14 Rendezvénylebonyolitasa e re s . s e e
felszolgdlasi mod elsajatitasa. rendezvények teritési modjainak elsajatitasa.
, L, Az adott rendezvénynek megfelel6 A munkahelyen megrendezésre keril6
15 Rendezvénylebonyolitasa e s , e e e
felszolgdlasi mod elsajatitasa. rendezvények teritési modjainak elsajatitasa.
Ertékesités informatikai rendszereinek
16 Elszamolas, fizettetés haszndlata - pincér programok miikodése, IKT eszkdzok hasznalata.
kapcsolata, adatbazisa.
Ertékesités informatikai rendszereinek
17 Elszamol3s, fizettetés hasznalata - pincér programok mdkodése, IKT eszk6zok hasznalata.

kapcsolata, adatbazisa.

47




Ertékesités informatikai rendszereinek

18 Elszamol3s, fizettetés hasznalata - pincér programok mikodése, IKT eszk6zok hasznalata.
kapcsolata, adatbazisa.
Ertékesités informatikai rendszereinek
19 Elszamolas, fizettetés hasznalata: valaszték, ar, anyaghdnyad, IKT eszkozok hasznalata.
feltoltések, jelentések lekérése, statisztikak.
Ertékesités informatikai rendszereinek
20 Elszamolas, fizettetés hasznalata: valaszték, ar, anyaghdnyad, IKT eszkozok hasznalata.
feltoltések, jelentések lekérése, statisztikak.
Ertékesités informatikai rendszereinek
21 Elszamolas, fizettetés haszndlata: vdlaszték, ar, anyaghdnyad, IKT eszk6zok hasznalata.
feltoltések, jelentések lekérése, statisztikak.
. . e , Rendelésfelvétel és szamlazas, fizettetés, e .
22 Elszamol3s, fizettetés 3 . " IKT eszk6zok hasznalata.
éttermi program hasznalataval.
, . o , Rendelésfelvétel és szam-lazas, fizettetés, . ,
23 Elszdmol3s, fizettetés 3 . . IKT eszk6zok hasznalata.
éttermi program hasznalataval.
, . o , Rendelésfelvétel és szam-lazas, fizettetés, . ,
24 Elszdmol3s, fizettetés 3 . . IKT eszk6zok hasznalata.
éttermi program hasznalataval.
25 Elszamol3s, fizettetés Fizetési mdédok: készpénzfizetés. IKT eszk6zok hasznalata.
26 Elszamol3s, fizettetés Fizetési modok: készpénzfizetés. IKT eszk6zok hasznalata.
27 Elszamolas, fizettetés Fizetési mddok: csekkel torténd fizetés. IKT eszkozok hasznalata.
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28 Elszamol3s, fizettetés Fizetési mdodok: csekkel torténd fizetés. IKT eszk6zok hasznalata.
. . o , Fizetési mddok: étkezési utalvannyal torténd _ .
29 Elszamolas, fizettetés . ¥ IKT eszkozok hasznalata.
fizetés.
, . . , Fizetési modok: étkezési utalvannyal torténé e .
30 Elszdmolas, fizettetés ., y IKT eszkozok hasznalata.
fizetés.
. . o , Elektronikus fizetési mdédok: bankkartyaval . .
31 Elszamolas, fizettetés . s are s ¥ IKT eszkozok hasznalata.
torténd fizetés.
. . o , Elektronikus fizetési mdédok: bankkartyaval . .
32 Elszamolas, fizettetés . s ape s ¥ IKT eszkozok hasznalata.
torté-na fizetés.
. . e , Elektronikus fizetési modok: hitelkartyaval e .
33 Elszamolas, fizettetés . me ax Y IKT eszkdzok hasznalata.
torté-né fizetés.
. e e , Elektronikus fizetési modok: SZEP kartyaval . ,
34 Elszdmol3s, fizettetés . s sre s y IKT eszk6zok hasznalata.
torténd fizetés.
. _— , A megismert értékesitési informatikai e .
35 Elszamol3s, fizettetés g L, i IKT eszkozok hasznalata.
rendszerek hasznalatanak gyakorlasa
. . o , A megismert értékesitési informatikai e .
36 Elszdmolas, fizettetés g L, , IKT eszk6zok hasznalata.
rendszerek haszndlatanak gyakorldsa
. _— , A megismert értékesitési informatikai e .
37 Elszamolas, fizettetés 8 s , IKT eszkozok hasznalata.
rendszerek haszndlatanak gyakorldsa
. . o , A megismert értékesitési informatikai e .
38 Elszamol3s, fizettetés g IKT eszkozok hasznalata.

rendszerek haszndlatanak gyakorldsa
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39

Elszamolas, fizettetés

A megismert értékesitési informatikai
rendszerek hasznalatanak gyakorldsa

IKT eszkozok hasznalata.

40

Elszdmolas, fizettetés

A megismert értékesitési informatikai
rendszerek hasznalatdnak gyakorldsa

IKT eszkozok hasznalata.

41

Elszamolas, fizettetés

A megismert fizetési médok gyakorlati
alkalmazasa

IKT eszkozok hasznalata.

42

Elszamolas, fizettetés

A megismert fizetési mddok gyakorlati
alkalmazasa

IKT eszkozok hasznalata.

43

Elszamolas, fizettetés

A megismert fizetési médok gyakorlati
alkalmazasa

IKT eszkozok hasznalata.

44

Elszamolas, fizettetés

A megismert fizetési mddok gyakorlati
alkalmazasa

IKT eszkozok hasznalata.

45

Elszamolas, fizettetés

A megismert fizetési modok gyakorlati
alkalmazasa

IKT eszk6zok hasznalata.

46

Elszamolas, fizettetés

A megismert fizetési modok gyakorlati
alkalmazasa

IKT eszk6zok hasznalata.

47

Elszamol3s, fizettetés

A megismert fizetési médok gyakorlati
alkalmazasa

IKT eszkozok hasznalata.
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Oraszam

Téma

Tananyag

Ajanlott tevékenység/attitlid megnevezése

Vendégtéri ismeretek

10. évfolyam

Felszolgdlasi ismeretek

Az lizletnyitas el6tti el6készileti
munkafolyamatok, altalanos el6készité

munkak: étterem takaritasa, ellenérzése.

A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatasa.

Felszolgdlasi ismeretek

Altaldnos el6készité munkak:
rendezvénykonyv ellenérzése.

A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatasa.

Felszolgdlasi ismeretek

Altalanos el6készité munkak: eszkdzok,
és felszerelések el6készitése.

A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatasa.

Felszolgdlasi ismeretek

Altalanos elSkészité munkak: eszkdzok,
és felszerelések el6készitése.

A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatasa.

Felszolgalasi ismeretek

Altaldnos el6készité munkak: eszkézok,
és felszerelések el6készitése.

A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatasa.

Felszolgalasi ismeretek

Altaldnos elSkészité6 munkak: sziikséges
vételezési folyamatok végrehajtasa.

A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatasa.

Felszolgdlasi ismeretek

Altaldnos el6készité munkak: arukészlet

el6készitése.

A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatasa.

Felszolgdlasi ismeretek

Altaldnos el6készité munkak: éttermi
asztalok teritése.

A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatasa.

Felszolgdlasi ismeretek

Altaldnos el6készité munkak: éttermi
asztalok teritése.

A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatdsa.

10

Felszolgdlasi ismeretek

Altaldnos elSkészit6 munkak: étlap-
itallap el6készitése.

A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatdsa.

11

Felszolgdlasi ismeretek

Altaldnos elSkészité munkdk: a
felszolgdld egyéni felkésziilése.

A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatasa.

12

Felszolgdlasi ismeretek

Altaldnos el6készité munkak: étterem
rendjének ellenGrzése.

A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatasa.
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13

Felszolgdlasi ismeretek

Altaldnos elSkészité6 munkak: nyitds
el6tti munka megbeszélés.

A munkahelyen alkalmazott feladatok bemutatasa.

14

Felszolgdlasi ismeretek

A vendégfogadasaval kapcsolatos
teenddék: asztal foglalas felvétele.

Szituacios gyakorlatok.

15

Felszolgdlasi ismeretek

A vendégfogadasaval kapcsolatos
teenddék: asztal foglalas felvétele.

Szituacios gyakorlatok.

16

Felszolgdlasi ismeretek

A vendégfogaddasaval kapcsolatos
teenddk: koszonés.

Szituacids gyakorlatok.

17

Felszolgdlasi ismeretek

A vendégfogadasaval kapcsolatos

teenddbk: értékesit6 térbe belép6 vendég

fogadasa.

Szituacids gyakorlatok.

18

Felszolgdlasi ismeretek

A vendégfogadasaval kapcsolatos
teenddk: a vendégek elhelyezése.

Szituacios gyakorlatok.

19

Felszolgdlasi ismeretek

A vendégfogaddsaval kapcsolatos
teenddk: a vendégek helyrekisérése.

Szituacids gyakorlatok.

20

Felszolgdlasi ismeretek

A vendégfogaddsaval kapcsolatos
teenddk: Ultetés.

Szituacids gyakorlatok.

21

Felszolgdlasi ismeretek

A vendégfogadasaval kapcsolatos
teenddék: arlapok atadasa.

A munkahelyen alkalmazott arlap bemutatasa.

22

Felszolgdlasi ismeretek

A vendégfogadasaval kapcsolatos
teenddk: aperitiv italok/ asvanyviz
rendelésének felvétele, felszolgdlasa.

Szituacids gyakorlatok. A munkahely kinalatanak
részletes megismerése.

23

Felszolgdlasi ismeretek

A vendégfogadasaval kapcsolatos
teenddk: aperitiv italok/ asvanyviz
rendelésének felvétele, felszolgalasa.

Szituacids gyakorlatok. A munkahely kinalatanak
részletes megismerése.

24

Felszolgdlasi ismeretek

A vendégfogadasaval kapcsolatos
teenddék: aperitiv italok/ asvanyviz

rendelésé-nek felvétele, felszolgalasa.

Szituacids gyakorlatok. A munkahely kinalatanak
részletes megismerése.

25

Felszolgdlasi ismeretek

A vendégfogadasaval kapcsolatos
teenddbk: az étel és egyéb italok
rendelésének felvétele, felszolgalasa.

Szituacids gyakorlatok. A munkahely kinalatanak
részletes megismerése.
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A vendégfogadasaval kapcsolatos

Szituacios gyakorlatok. A munkahely kinalatanak

26 Felszolgdlasi ismeretek teenddbk: az étel és egyéb italok , . ,
. , - részletes megismerése.
rendelésének felvétele, felszolgalasa.
A vendégfogaddasaval kapcsolatos o T
(2 « : g’ . ,p . Szituacios gyakorlatok. A munkahely kinalatanak
27 Felszolgdlasi ismeretek teenddbk: az étel és egyéb italok , . ,
. , - részletes megismerése.
rendelésének felvétele, felszolgalasa.
1 v s 1 A teriték rendezése, elGkészitése, a terités szabalyait
28 Felszolgalas lebonyolitasa A felszolgalas menete, folyamata. ¥
betartva.
L, L, L, A teriték rendezése, el6készitése, a terités szabdlyait
29 Felszolgdlas lebonyolitasa A felszolgalas menete, folyamata.
betartva.
L, L, e, A teriték rendezése, el6készitése, a terités szabalyait
30 Felszolgdlas lebonyolitasa A felszolgalas menete, folyamata.
betartva.
31 Felszolgdlas lebonyolitdsa A felszolgalas menete, folyamata. A couver-, illetve Gidvozl6 falatok felszolgaldsa.
32 Felszolgdlas lebonyolitasa A felszolgalas menete, folyamata. A couver-, illetve GidvozI6 falatok felszolgaldsa.
33 Felszolgdlas lebonyolitasa A felszolgalas menete, folyamata. Az ételek, italok vételezése, blokkoldsa.
34 Felszolgdlas lebonyolitasa A felszolgalas menete, folyamata. Az ételek, italok vételezése, blokkol3sa.
35 Felszolgdlas lebonyolitasa A felszolgalas menete, folyamata. Az ételek, italok vételezése, blokkol3sa.
i, L Etelek és italok felszolgaldsa, étla Lo, i , . ,
36 Felszolgdlas lebonyolitasa e ns . g P Etel és ital felszolgaldsi szabalyok megismerése.
szerinti f6étkezés esetében.
i, L Etelek és italok felszolgaldsa, étla Lo, i , . ,
37 Felszolgdlas lebonyolitasa e ns . g P Etel és ital felszolgaldsi szabalyok megismerése.
szerinti f6étkezés esetében.
i, L Etelek és italok felszolgaldsa, étla Lo, i , . ,
38 Felszolgdlas lebonyolitasa e ens . g P Etel és ital felszolgaldsi szabalyok megismerése.
szerinti f6étkezés esetében.
L, L Etelek és italok felszolgaldsa, étla Lo, i s , . .
39 Felszolgdlas lebonyolitasa s , g P Etel és ital felszolgalasi szabalyok megismerése.
szerinti f6étkezés esetében.
40 Felszolgdlas lebonyolitasa A felszolgalds menete, folyamata. A hasznalt felszerelések leramolasanak gyakorldsa.
41 Felszolgdlas lebonyolitasa A felszolgalds menete, folyamata. A hasznalt felszerelések leramolasanak gyakorlasa.
42 Felszolgdlas lebonyolitasa A felszolgalds menete, folyamata. A hasznalt felszerelések leramolasanak gyakorldsa.
43 Felszolgdlas lebonyolitasa A felszolgalds menete, folyamata. A hasznalt felszerelések leramolasanak gyakorlasa.
44 Felszolgdlas lebonyolitasa A felszolgalas menete, folyamata. A feketekavé felszolgalasa.
o, ., A szamla elkészitésem atadasa, Az Uzlet altal rendszeresitett médozatok
45 Felszolgdlas lebonyolitasa

fizettetés.

megismerése, bemutatasa.
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A szamla elkészitésem atadasa,

Az Uzlet altal rendszeresitett médozatok

46 Felszolgdlas lebonyolitdsa . , . . ,
fizettetés. megismerése, bemutatasa.
L ., A szamla elkészitésem atadasa, Az Uzlet altal rendszeresitett médozatok
47 Felszolgalas lebonyolitasa . , . . ,
fizettetés. megismerése, bemutatasa.
(14 . A vendég altal el nem fogyasztott A munkahelyen alkalmazott csomagolasi médok
48 Felszolgalas lebonyolitasa , 8 , &Y , y g
termékek elcsomagolasa. bemutatasa.
. " A vendég dltal el nem fogyasztott A munkahelyen alkalmazott csomagoldsi médok
49 Felszolgdlas lebonyolitasa , 8 , . : i 3
termékek elcsomagolasa. bemutatasa.
50 Felszolgdlas lebonyolitdsa A vendég tdvozasa korili teendbk. Asztal rendbe hozatala - utan terités elvégzése.
51 Felszolgdlas lebonyolitdsa A vendég tdvozasa korili teendbk. Asztal rendbe hozatala - utan terités elvégzése.
52 Felszolgdlas lebonyolitdsa A vendég tdvozasa korli teendbk. Asztal rendbe hozatala - utan terités elvégzése.
53 Felszolgdlas lebonyolitasa A vendég tdvozasa korli teendd6k. Asztal rendbe hozatala - utan terités elvégzése.
54 Felszolgdlas lebonyolitasa A vendég tdvozasa korli teendd6k. Asztal rendbe hozatala - utan terités elvégzése.
11. évfolyam
i Nyitas el6tti mlveletek, vendégfogadas, .t . ,
1-14 Felszolgdlasi ismeretek y . . . gfog A munkahelyen torténd gyakorlati alkalmazas.
ajanlas mveletei.
- s A felszolgalas munkaszakaszai és . e . ,
15-28 Felszolgdlas lebonyolitasa \ g. A munkahelyen torténd gyakorlati alkalmazas.
m(iveletei.
29-31 Fizetési modok A megismert fizetési modok. A munkahelyen torténd gyakorlati alkalmazas.
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Ajanlott tevékenység/attitiid

Oraszam Téma Tananyag ’
megnevezése
Etel-ital ismeret
10. évfolyam
1. Konyhatechnoldgiai alapismeretek Etelkészitési alapfogalmak Jegyzetelés
2. Konyhatechnoldgiai alapismeretek Etelkészitési alapfogalmak Jegyzetelés
3. Konyhatechnoldgiai alapismeretek Etelkészitési alapfogalmak Jegyzetelés
4. Konyhatechnoldgiai alapismeretek Etelkészitési alapfogalmak Jegyzetelés
5. Konyhatechnolégiai alapismeretek Etelkészitési alapfogalmak Jegyzetelés
6. Konyhatechnolégiai alapismeretek Etelkészitési alapfogalmak Jegyzetelés
7. Konyhatechnolégiai alapismeretek Etelkészitési alapfogalmak Jegyzetelés
8. Konyhatechnolégiai alapismeretek Etelkészitési alapfogalmak Jegyzetelés
0. Konyhatechnoldgiai alapismeretek Etelkészitési alapfogalmak Jegyzetelés
10. Konyhatechnoldgiai alapismeretek Etelkészitési alapfogalmak Jegyzetelés
L . Novényi eredtd élelmiszerek ,
11. Konyhatechnolégiai alapismeretek vélogatésa, darabolasa Jegyzetelés
L . NoOvényi eredtl élelmiszerek ,
12. Konyhatechnolégiai alapismeretek vélogatésa, darabolasa Jegyzetelés
L . Novényi eredtd élelmiszerek ,
13. Konyhatechnolégiai alapismeretek vélogatésa, darabolasa Jegyzetelés
L . Novényi eredtd élelmiszerek ,
14. Konyhatechnolégiai alapismeretek vélogatésa, darabolasa Jegyzetelés
L . Novényi eredti élelmiszerek ,
15. Konyhatechnoldgiai alapismeretek vélogatésa, darabolasa Jegyzetelés
. . Allati eredet(i élelmiszerek Szarnyasok felépitésének bemutatdsa és
16. Konyhatechnoldgiai alapismeretek , . . 1z "
bontdsa, darabolasa: Szarnyasok | felhasznaldsanak megbeszélése
‘o . Allati eredet(i élelmi k Szarnyasok felépitésének bemutatasa és
17. Konyhatechnolégiai alapismeretek ot Erecettl elefmiszere y P

bontasa, daraboldsa: Szarnyasok

felhasznalasanak megbeszélése
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Allati eredet(i élelmiszerek

Szarnyasok felépitésének bemutatasa és

18. Konyhatechnoldgiai alapismeretek . . . e .
y g P bontdsa, darabolasa: Szarnyasok | felhaszndldsanak megbeszélése
L . Allati eredet(i élelmiszerek Sertés felépitésének bemutatdsa és
19. Konyhatechnolégiai alapismeretek , . ) Sz 1
bontésa, darabolasa: Sertés felhasznaldasanak megbeszélése
L . Allati eredet(i élelmiszerek Sertés felépitésének bemutatdsa és
20. Konyhatechnolégiai alapismeretek , . ) Sz 1
bontésa, darabolasa: Sertés felhasznaldasanak megbeszélése
. : Allati eredet(i élelmiszerek Sertés felépitésének bemutatasa és
21. Konyhatechnoldgiai alapismeretek , . . (2 .
bontésa, darabolasa: Sertés felhasznaldsanak megbeszélése
. . Allati eredet(i élelmiszerek Sertés felépitésének bemutatdsa és
22. Konyhatechnoldgiai alapismeretek , . . (2 VG
bontésa, darabolasa: Sertés felhasznaldsdanak megbeszélése
. . Allati eredet(i élelmiszerek Sertés felépitésének bemutatasa és
23. Konyhatechnoldgiai alapismeretek , . . (2 VG
bontésa, darabolasa: Sertés felhasznaldsdanak megbeszélése
‘i . Allati eredet(i élelmiszerek Marha felépitésének bemutatasa és
24, Konyhatechnolégiai alapismeretek , , (s 1
bontasa, darabolasa: Marha felhasznaldasanak megbeszélése
‘i . Allati eredet(i élelmiszerek Marha felépitésének bemutatasa és
25. Konyhatechnolégiai alapismeretek , . (s 1
bontasa, darabolasa: Marha felhasznalasanak megbeszélése
L . Allati eredet(i élelmiszerek Marha felépitésének bemutatdsa és
26. Konyhatechnolégiai alapismeretek , . (s 1
bontasa, daraboldsa: Marha felhasznaldasanak megbeszélése
‘e . Allati eredet(i élelmiszerek Marha felépitésének bemutatésa és
27. Konyhatechnolégiai alapismeretek , . 1z ‘1
bontasa, darabolasa: Marha felhasznaldsanak megbeszélése
. . Allati eredet(i élelmiszerek Hal felépitésének bemutatdsa és
28. Konyhatechnoldgiai alapismeretek . . o Ay
bontasa, daraboldsa: Marha felhasznaldsanak megbeszélése
. . Allati eredet(i élelmiszerek Hal felépitésének bemutatdsa és
29. Konyhatechnoldgiai alapismeretek . . (o AV
bontésa, darabolasa: Marha felhasznaldsanak megbeszélése
. . Allati eredet(i élelmiszerek Hal felépitésének bemutatasa és
30. Konyhatechnoldgiai alapismeretek . . o AV
bontésa, darabolasa: Marha felhasznaldsanak megbeszélése
f . Allati eredet(i élelmiszerek Hal felépitésének bemutatasa és
31. Konyhatechnolégiai alapismeretek , , (12 "
bontasa, darabolasa: Marha felhaszndldasanak megbeszélése
. . Allati eredet(i élelmiszerek Hal felépitésének bemutatasa és
32. Konyhatechnolégiai alapismeretek P

bontasa, darabolasa: Marha

felhasznalasanak megbeszélése
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Allati eredet(i élelmiszerek

Hal felépitésének bemutatasa és

33. Konyhatechnolégiai alapismeretek , . (s 1
y g P bontésa, daraboldsa: Marha felhasznaldasanak megbeszélése
o Konvhatechnolégiai alapismeretek Allati eredet(i élelmiszerek Hal felépitésének bemutatasa és
: y g P bontdsa, darabolasa: Marha felhasznaldsanak megbeszélése
o Konvhatechnolégiai alapismeretek Allati eredet(i élelmiszerek Hal felépitésének bemutatasa és
: y g P bontdsa, darabolasa: Marha felhasznaldasanak megbeszélése
L . Allati eredet(i élelmiszerek Hal felépitésének bemutatdsa és
36. Konyhatechnolégiai alapismeretek , . s 1
bontasa, darabolasa: Hal felhasznaldasanak megbeszélése
Bundazasi modok: bécsi, , , o
. . .. ; Jegyzetelés, A munkahely valasztékaban
37. Konyhatechnolégiai alapismeretek parizsi, orly, sajtos, magvas ,, . . a
L, el6fordult bundazds mdédok bemutatdsa
bundazas
Bundazasi modok: bécsi, , , o
. . .. ; Jegyzetelés, A munkahely valasztékaban
38. Konyhatechnolégiai alapismeretek parizsi, orly, sajtos, magvas ,, . . a
L, el6fordult bundazds mdédok bemutatdsa
bundazas
Bunddazasi modok: bécsi, , . o
39 Konyhatechnolégiai alapismeretek arizsi, orly, sajtos, magvas Jegyzeteles, A munkahely valasztekaban
: y g P P . i SRl R el6fordult bundazas médok bemutatdsa
bundazas
Bunddazasi modok: bécsi, , , w
. . L. ) Jegyzetelés, A munkahely valasztékaban
40. Konyhatechnolégiai alapismeretek parizsi, orly, sajtos, magvas o . X ,
., el6fordult bundazas médok bemutatasa
bundazas
Bunddazasi modok: bécsi, , , o
L . L ; Jegyzetelés, A munkahely valasztékaban
41. Konyhatechnolégiai alapismeretek parizsi, orly, sajtos, magvas o . , .
. el6fordult bundazds mdédok bemutatdsa
bundazas
Bundazasi modok: bécsi, , , o
. . L. ) Jegyzetelés, A munkahely valasztékaban
42. Konyhatechnolégiai alapismeretek parizsi, orly, sajtos, magvas " . . .
. el6fordult bundazéds médok bemutatdsa
bundazas
Bundazasi modok: bécsi, , , o
. . ... ; Jegyzetelés, A munkahely valasztékdban
43, Konyhatechnolégiai alapismeretek parizsi, orly, sajtos, magvas ” . . .
. el6fordult bundazds mdédok bemutatdsa
bundazas
. . Lisztel valo s(rités: rantas Jegyzetelés, A munkahely valasztékaban
44, Konyhatechnoldgiai alapismeretek . . . . gy s s i v ;
lisztpép, habaras, staubolas el6fordult slritési eljarasok bemutatasa
45, Konyhatechnolégiai alapismeretek Lisztel val6 sdrités: rantas Jegyzetelés, A munkahely valasztékaban
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lisztpép, habaras, staubolas

el6fordult s(ritési eljarasok bemutatasa

46.

Konyhatechnoldgiai alapismeretek

Lisztel val6 sUrités: rantas
lisztpép, habaras, staubolds

Jegyzetelés, A munkahely valasztékaban
el6fordult s(ritési eljarasok bemutatasa

47.

Konyhatechnoldgiai alapismeretek

Lisztel valé sUrités: rantas
lisztpép, habaras, staubolas

Jegyzetelés, A munkahely valasztékaban
el6fordult s(ritési eljarasok bemutatdsa

48.

Konyhatechnolégiai alapismeretek

Keményit6vel valo s(rités

Jegyzetelés, A munkahely valasztékdban
el6fordult slritési eljarasok bemutatasa

49,

Konyhatechnolégiai alapismeretek

Keményit6vel vald s(rités

Jegyzetelés, A munkahely valasztékdban
el6fordult slritési eljarasok bemutatdsa

50.

Konyhatechnolégiai alapismeretek

Keményit6vel vald s(rités

Jegyzetelés, A munkahely valasztékdban
el6fordult slritési eljarasok bemutatdasa

51.

Konyhatechnolégiai alapismeretek

Keményit6vel vald s(rités

Jegyzetelés, A munkahely valasztékdban
el6fordult s(ritési eljarasok bemutatasa

52.

Konyhatechnolégiai alapismeretek

Onmagaval valo sirités

Jegyzetelés, A munkahely valasztékaban
el6fordult s(ritési eljarasok bemutatasa

53.

Konyhatechnolégiai alapismeretek

Onmagaval valo sirités

Jegyzetelés, A munkahely valasztékaban
el6fordult s(ritési eljarasok bemutatasa

54.

Konyhatechnolégiai alapismeretek

Onmagéval valo sirités

Jegyzetelés, A munkahely valasztékaban
el6fordult sdritési eljarasok bemutatasa
Jegyzetelés, A munkahely valasztékaban
el6fordult sdritési eljarasok bemutatasa

55.

Konyhatechnolégiai alapismeretek

Onmagéval valo sirités

Jegyzetelés, A munkahely valasztékaban
el6fordult s(ritési eljarasok bemutatasa

56.

Konyhatechnolégiai alapismeretek

Dusitasi eljarasok

Jegyzetelés, A munkahely valasztékaba
el6fordult dusitasi eljarasok bemutatasa

57.

Konyhatechnolégiai alapismeretek

Dusitasi eljarasok

Jegyzetelés, A munkahely vélasztékaba
el6fordult dusitasi eljarasok bemutatasa

58.

Konyhatechnolégiai alapismeretek

Dusitasi eljarasok

Jegyzetelés, A munkahely vélasztékaba
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el6fordult dusitasi eljardasok bemutatasa

A hG6kozlési eljarasok,
eljarasok fogalma, rovid,

A munkahely valasztékaba el6fordult

59. Konyhatechnoldgiai alapismeretek v , » Y s ,
¥ g P szakszer( magyardazata: hékezelési eljarasok bemutatdsa.
Forralds, Gyongyoz6 f6zés,
A hékozlési eljarasok,
‘s . eljarasok fogalma, rovid, A munkahely valasztékaba el6fordult
60. Konyhatechnolégiai alapismeretek : p : . » L y_ (s ’
szakszer( magyardazata: hékezelési eljarasok bemutatdsa.
Forralds, Gyongyoz6 f6zés,
A hékozlési eljarasok,
‘i . eljardsok fogalma, rovid, A munkahely vélasztékaba el6fordult
61. Konyhatechnolégiai alapismeretek . , 2 . e ,
szakszer(d magyarazata: hékezelési eljarasok bemutatasa.
Forralds, Gyongyoz6 f6zés,
A hékozlési eljarasok,
‘o . eljardsok fogalma, rovid, A munkahely vélasztékaba el6fordult
62. Konyhatechnolégiai alapismeretek . . 2 . e ,
szakszer(d magyarazata: hékezelési eljarasok bemutatasa.
Forralas, Gyongyoz6 f6zés,
A hékozlési eljarasok,
‘s . eljarasok fogalma, rovid, A munkahely valasztékaba el6fordult
63. Konyhatechnolégiai alapismeretek . , 2 (o i ’
szakszer( magyardazata: hékezelési eljarasok bemutatdsa.
Forralds, Gyongyoz6 f6zés,
A hékozlési eljarasok,
‘s . eljarasok fogalma, rovid, A munkahely valasztékaba el6fordult
64. Konyhatechnolégiai alapismeretek J . - ; 2 L y. (s ’
szakszer( magyardazata: hékezelési eljarasok bemutatdsa.
Forralas, Gyongyoz6 f6zés,
A h6kozlési eljarasok,
L . eljarasok fogalma, révid, A munkahely valasztékaba el6fordult
65. Konyhatechnolégiai alapismeretek » . ,, . s ,
szakszer(d magyarazata: hékezelési eljarasok bemutatasa.
Forralas, Gyongyoz6 f6zés,
A hékozlési eljarasok, , o 2
. . . | s A munkahely valasztékaba el6fordult
66. Konyhatechnolégiai alapismeretek eljarasok fogalma, rovid,

szakszer( magyarazata: Abalas

hGkezelési eljara-sok bemutatasa.
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Posirozas

A hG6kozlési eljarasok,
eljarasok fogalma, rovid,

A munkahely valasztékaba el6fordult

67. Konyhatechnoldgiai alapismeretek ) ; " » . e ,
szakszer(i magyarazata: Abalds | h6kezelési eljara-sok bemutatasa
Posirozas
A hG6kozlési eljarasok,
L . ljarasok fogalma, rovi A munkahely valasztékaba el6fordult
68. Konyhatechnolégiai alapismeretek €ljaraso . 0ga a,’ ovid, " . , . y., ’ ,
szakszer(i magyarazata: Abalds | h6kezelési eljara-sok bemutatasa
Posirozas
A hG6kozlési eljarasok,
‘i . ljarasok fogalma, rovi A munkahely valasztékaba el6fordult
69. Konyhatechnolégiai alapismeretek €ljaraso ) oga a,, i, - ,, , . y., , ,
szakszer(i magyarazata: Abalds | h6kezelési eljara-sok bemutatasa
Posirozas
A hékozlési eljardsok,
‘s . jara Vi A munkahely valasztékaba el6fordult
70. Konyhatechnolégiai alapismeretek eIJarasok”fogaIma,,rowd, " » . . y.' , ,
szakszer(i magyarazata: Abalas | h6kezelési eljara-sok bemutatasa
Posirozas
A hékozlési eljarasok,
‘o . jara OVi A munkahely valasztékaba el6fordult
71. Konyhatechnolégiai alapismeretek eIJarasok”fogaIma,’rOV|d, " » . . y., , ,
szakszer(i magyarazata: Abalas | h6kezelési eljara-sok bemutatasa
Posirozas
A hé6kozlési eljarasok,
‘s . jara Vi A munkahely valasztékaba el6fordult
72. Konyhatechnolégiai alapismeretek eIJarasok”fogaIma,’rowd, " » . . y., , ,
szakszer(i magyarazata: Abalas | h6kezelési eljara-sok bemutatasa
Posirozas
A h6kozlési eljarasok,
‘s . jara OVi A munkahely valasztékaba el6fordult
73. Konyhatechnoldgiai alapismeretek eIJarasok”fogaIma,,rowd, L, » . y” . .
szakszer(i magyardzata: Abalas | h6kezelési eljara-sok bemutatasa
Posirozas
A hG6kozlési eljarasok,
. . eljarasok fogalma, rovid, A munkahely valasztékaba el6fordult
74. Konyhatechnolégiai alapismeretek J g y

szakszer({ magyarazata:
Beforralas, Blansirozas,

hGkezelési eljara-sok bemutatasa.
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piritas, slités, Konfitalds, Sous-
vide

A hG6kozlési eljarasok,
eljarasok fogalma, rovid,
szakszer(d magyarazata: roston

96. Konyhatechnoldgiai alapismeretek s f s Konyhatechnoldgiai alapismeretek
¥ g P siités, kevés zsiradékkal, y & P
piritas, slités, Konfitalds, Sous-
vide
2 it Koretek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
97. Etelkészitési ismeretek ‘12 .. .
felszolgdlasa koretek bemutatasa.
2 it Koretek csoportositasa és A munkahely vélasztékaba el6fordult
98. Etelkészitési ismeretek ‘12 .. .
felszolgdlasa koretek bemutatasa.
2 it Koretek csoportositasa és A munkahely vélasztékaba el6fordult
99. Etelkészitési ismeretek ‘12 . .
felszolgdlasa koretek bemutatasa.
: (e Koretek csoportositdsa és A munkahely valasztékaba el6fordult
100. Etelkészitési ismeretek " P 5 y ,
felszolgdlasa koretek bemutatasa.
‘ . . Koretek csoportositdsa és A munkahely valasztékaba el6fordult
101. Etelkészitési ismeretek " 5 ,
felszolgdlasa koretek bemutatasa.
‘ . s Koretek csoportositdsa és A munkahely valasztékaba el6fordult
102. Etelkészitési ismeretek " 5 ,
felszolgdlasa koretek bemutatasa.
‘ . s Koretek csoportositasa és A munkahely vélasztékaba el6fordult
103. Etelkészitési ismeretek " 5 ,
felszolgdlasa koretek bemutatasa.
: forg Koretek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
104. Etelkészitési ismeretek ‘12 > .. v ,
felszolgalasa koretek bemutatasa.
‘ f g F6zelékek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
105. Etelkészitési ismeretek (12 Py )
felszolgalasa f6zelékek bemutatasa.
‘ f g F6zelékek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
106. Etelkészitési ismeretek (12 Py )
felszolgalasa f6zelékek bemutatasa.
: . s Fézelékek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
107. Etelkészitési ismeretek -~ . 1 ,
felszolgdlasa f6zelékek bemutatasa.
‘ e Fézelékek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
108. Etelkészitési ismeretek P y

felszolgdlasa

fézelékek bemutatasa.
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F6zelékek csoportositasa és

A munkahely valasztékaba el6fordult

109. Etelkészitési ismeretek " . .
felszolgdlasa f6zelékek bemutatasa.
‘ (e F6zelékek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
110. Etelkészitési ismeretek 1 P v 12 y ,
felszolgdlasa f6zelékek bemutatasa.
‘ (e F6zelékek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
111. Etelkészitési ismeretek 1 P v 12 y ,
felszolgdlasa f6zelékek bemutatasa.
2 ot F6zelékek csoportositdsa és A munkahely valasztékaba el6fordult
112. Etelkészitési ismeretek ‘12 Py )
felszolgdlasa f6zelékek bemutatasa.
2 it F6zelékek csoportositdsa és A munkahely valasztékaba el6fordult
113. Etelkészitési ismeretek ‘12 Py )
felszolgdlasa f6zelékek bemutatasa.
2 it F&zelékek csoportositdsa és A munkahely valasztékaba el6fordult
114. Etelkészitési ismeretek ‘12 Py )
felszolgdlasa f6zelékek bemutatasa.
: (e F6zelékek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
115. Etelkészitési ismeretek i P v 1 y ,
felszolgdlasa f6zelékek bemutatasa.
: (e Fézelékek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
116. Etelkészitési ismeretek i P v 1 y ,
felszolgdlasa f6zelékek bemutatasa.
‘ . s F6zelékek csoportositdsa és A munkahely valasztékaba el6fordult
117. Etelkészitési ismeretek i v 1 ,
felszolgdlasa f6zelékek bemutatasa.
‘ . s FGzelékek csoportositdsa és A munkahely valasztékaba el6fordult
118. Etelkészitési ismeretek L, . 1 ,
felszolgalasa f6zelékek bemutatasa.
. forg F6zelékek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
119. Etelkészitési ismeretek ‘1z e 12 ;
felszolgalasa f6zelékek bemutatasa.
: forg Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
120. Etelkészitési ismeretek ‘12 . v :
felszolgalasa levesek bemutatasa.
‘ f g Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
121. Etelkészitési ismeretek " .
felszolgalasa levesek bemutatasa.
: . s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
122. Etelkészitési ismeretek " ,
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
: . s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
123. Etelkészitési ismeretek " ,
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
‘ e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
124. Etelkészitési ismeretek P y

felszolgdlasa

levesek bemutatasa.
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125. Etelkészitési ismeretek " .
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
‘ (e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
126. Etelkészitési ismeretek " P y ,
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
‘ (e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
127. Etelkészitési ismeretek " P y ,
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
2 ot Levesek csoportositdsa és A munkahely valasztékaba el6fordult
128. Etelkészitési ismeretek ‘12 :
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
2 it Levesek csoportositdsa és A munkahely valasztékaba el6fordult
129. Etelkészitési ismeretek ‘12 :
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
2 it Levesek csoportositdsa és A munkahely vélasztékaba el6fordult
130. Etelkészitési ismeretek ‘12 :
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
: (e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
131. Etelkészitési ismeretek " P y ,
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
: (e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
132. Etelkészitési ismeretek " P y ,
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
‘ . s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
133. Etelkészitési ismeretek " ,
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
‘ . s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
134. Etelkészitési ismeretek L, P y ,
felszolgalasa levesek bemutatasa.
. forg Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
135. Etelkészitési ismeretek " :
felszolgalasa levesek bemutatasa.
: f s e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
136. Etelkészitési ismeretek ‘12 . v :
felszolgalasa levesek bemutatasa.
: f s e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
137. Etelkészitési ismeretek " : i ,
felszolgalasa levesek bemutatasa.
: . s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
138. Etelkészitési ismeretek " ,
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
: . s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
139. Etelkészitési ismeretek " ,
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
‘ . s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
140. Etelkészitési ismeretek P y

felszolgdlasa

levesek bemutatasa.
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141. Etelkészitési ismeretek L ;
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
. . e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
142. Etelkészitési ismeretek " P y )
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
. . e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
143. Etelkészitési ismeretek " P y )
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
. . s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
144. Etelkészitési ismeretek " P y ,
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
. . s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
145. Etelkészitési ismeretek " b Y ,
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
. . s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
146. Etelkészitési ismeretek " b Y ,
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
. . e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
147. Etelkészitési ismeretek L P y )
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
. . s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
148. Etelkészitési ismeretek L P y )
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
. . e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
149. Etelkészitési ismeretek L P y )
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
. . e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
150. Etelkészitési ismeretek L P y )
felszolgalasa levesek bemutatasa.
. forg Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
151. Etelkészitési ismeretek " ,
felszolgalasa levesek bemutatasa.
. Y s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
152. Etelkészitési ismeretek " b y ,
felszolgalasa levesek bemutatasa.
. Y g Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
153. Etelkészitési ismeretek " b v ,
felszolgalasa levesek bemutatasa.
. . e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
154. Etelkészitési ismeretek L, P y )
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
: . s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
155. Etelkészitési ismeretek L, i
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
: e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
156. Etelkészitési ismeretek P y

felszolgdlasa

levesek bemutatasa.
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157. Etelkészitési ismeretek L ;
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
: . e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
158. Etelkészitési ismeretek " P y )
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
: . e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
159. Etelkészitési ismeretek " P y )
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
. . s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
160. Etelkészitési ismeretek " P y ,
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
2 it Levesek csoportositdsa és A munkahely valasztékaba el6fordult
161. Etelkészitési ismeretek " ,
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
2 it Levesek csoportositdsa és A munkahely vélasztékaba el6fordult
162. Etelkészitési ismeretek " ,
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
: . e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
163. Etelkészitési ismeretek L P y )
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
: . s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
164. Etelkészitési ismeretek L P y )
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
‘ . s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
165. Etelkészitési ismeretek L )
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
. . e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
166. Etelkészitési ismeretek L P y )
felszolgalasa levesek bemutatasa.
. Y s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
167. Etelkészitési ismeretek " b y ,
felszolgalasa levesek bemutatasa.
. Y s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
168. Etelkészitési ismeretek " b y ,
felszolgalasa levesek bemutatasa.
. Y g Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
169. Etelkészitési ismeretek " b v ,
felszolgalasa levesek bemutatasa.
. . e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
170. Etelkészitési ismeretek L, P y )
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
: . s Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
171. Etelkészitési ismeretek L, i
felszolgdlasa levesek bemutatasa.
: e Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
172. Etelkészitési ismeretek P y

felszolgdlasa

levesek bemutatasa.
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173. Etelkészitési ismeretek " .
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
‘ . Levesek csoportositasa és A munkahely valasztékaba el6fordult
174. Etelkészitési ismeretek " P y )k
felszolgdlasa levesek bemutatdsa.
‘ . Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
175. Etelkészitési ismeretek : e 1z . i .
csoportositasa és felszolgaldsa | hideg el6ételek bemutatasa
‘ f Meleg el6ételek A munkahely valasztékaba el6fordult
176. Etelkészitési ismeretek 8 s o . v :
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatdsa
‘ f Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
177. Etelkészitési ismeretek 8 e " . i :
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatdsa
‘ f Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
178. Etelkészitési ismeretek 8 e " . i :
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatdsa
‘ . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
179. Etelkészitési ismeretek - ot 2 w . y .
csoportositasa és felszolgdldsa | hideg el6ételek bemutatasa
‘ . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
180. Etelkészitési ismeretek - e ‘1z . y .
csoportositasa és felszolgaldsa | hideg el6ételek bemutatasa
: . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
181. Etelkészitési ismeretek . e " . i .
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
: . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
182. Etelkészitési ismeretek : e 1z . y a
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
: f s e Meleg el6ételek A munkahely valasztékaba el6fordult
183. Etelkészitési ismeretek g e i1 . v :
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
: f s e Meleg el6ételek A munkahely valasztékaba el6fordult
184. Etelkészitési ismeretek g e i1 . v :
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
‘ f s e Meleg el6ételek A munkahely valasztékaba el6fordult
185. Etelkészitési ismeretek € e " . i .
csoportositasa és felszolgdlasa | hideg el6ételek bemutatasa
: . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
186. Etelkészitési ismeretek 5 e ‘1z . v .
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
: . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
187. Etelkészitési ismeretek 5 e ‘1z . v .
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
: . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
188. Etelkészitési ismeretek g y

csoportositasa és felszolgdlasa

hideg el6ételek bemutatasa

70




Meleg elGételek

A munkahely valasztékaba el6fordult

189. Etelkészitési ismeretek e - : .
csoportositasa és felszolgaldsa | hideg el6ételek bemutatasa
‘ . Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
190. Etelkészitési ismeretek : e 1z . i .
csoportositasa és felszolgaldsa | hideg el6ételek bemutatasa
‘ . Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
191. Etelkészitési ismeretek : e 1z . i .
csoportositasa és felszolgaldsa | hideg el6ételek bemutatasa
‘ f Meleg el6ételek A munkahely valasztékaba el6fordult
192. Etelkészitési ismeretek : s " . v :
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatdsa
‘ f Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
193. Etelkészitési ismeretek c e " . i :
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatdsa
‘ f Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
194. Etelkészitési ismeretek c e " . i :
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatdsa
‘ . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
195. Etelkészitési ismeretek - e L1z . y .
csoportositasa és felszolgaldsa | hideg el6ételek bemutatasa
‘ . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
196. Etelkészitési ismeretek - e ‘1z . y .
csoportositasa és felszolgaldsa | hideg el6ételek bemutatasa
: . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
197. Etelkészitési ismeretek . e " . i .
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
: . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
198. Etelkészitési ismeretek : e ) . y 2
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
: f s e Meleg el6ételek A munkahely valasztékaba el6fordult
199. Etelkészitési ismeretek g e i1 . v :
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
: f s e Meleg el6ételek A munkahely valasztékaba el6fordult
200. Etelkészitési ismeretek g e i1 . v :
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
‘ f s e Meleg el6ételek A munkahely valasztékaba el6fordult
201. Etelkészitési ismeretek € e i1 . i .
csoportositasa és felszolgaldsa | hideg el6ételek bemutatasa
: . s Meleg el6ételek A munkahely valasztékaba el6fordult
202. Etelkészitési ismeretek 5 e ‘1z . v .
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
: . s Meleg el6ételek A munkahely valasztékaba el6fordult
203. Etelkészitési ismeretek 5 e ‘1z . v .
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
: . s Meleg el6ételek A munkahely valasztékaba el6fordult
204. Etelkészitési ismeretek g y

csoportositasa és felszolgdlasa

hideg el6ételek bemutatasa
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205. Etelkészitési ismeretek e - : .
csoportositasa és felszolgaldsa | hideg el6ételek bemutatasa
‘ . Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
206. Etelkészitési ismeretek : e 1z . i .
csoportositasa és felszolgaldsa | hideg el6ételek bemutatasa
‘ . Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
207. Etelkészitési ismeretek : et . w . i .
csoportositasa és felszolgdldsa | hideg el6ételek bemutatasa
‘ f Meleg el6ételek A munkahely valasztékaba el6fordult
208. Etelkészitési ismeretek 8 s " . v :
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatdsa
‘ f Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
209. Etelkészitési ismeretek 8 e " . i :
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatdsa
‘ f Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
210. Etelkészitési ismeretek 8 e " . i :
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatdsa
‘ . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
211. Etelkészitési ismeretek - e L1z . y .
csoportositasa és felszolgaldsa | hideg el6ételek bemutatasa
‘ . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
212. Etelkészitési ismeretek - e ‘1z . y .
csoportositasa és felszolgaldsa | hideg el6ételek bemutatasa
: . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
213. Etelkészitési ismeretek . e " . i .
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
: . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
214, Etelkészitési ismeretek : e ) . y a
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
: f s e Meleg el6ételek A munkahely valasztékaba el6fordult
215. Etelkészitési ismeretek g e i1 . v :
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
: f s e Meleg el6ételek A munkahely valasztékaba el6fordult
216. Etelkészitési ismeretek g e i1 . v :
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
‘ f s e Meleg el6ételek A munkahely valasztékaba el6fordult
217. Etelkészitési ismeretek € e i1 . i .
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
: . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
218. Etelkészitési ismeretek 5 e ‘1z . v .
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
: . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
219. Etelkészitési ismeretek 5 e ‘1z . v .
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatasa
: . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
220. Etelkészitési ismeretek g y

csoportositasa és felszolgdlasa

hideg el6ételek bemutatasa
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221. Etelkészitési ismeretek ey . ‘is ; .
csoportositasa és felszolgaldsa | hideg el6ételek bemutatasa
. . e Meleg el6ételek A munkahely valasztékaba el6fordult
222. Etelkészitési ismeretek 6 e J) . v .
csoportositasa és felszolgaldsa | hideg el6ételek bemutatasa
. . e Meleg el6ételek A munkahely valasztékaba el6fordult
223. Etelkészitési ismeretek 6 e J) . v .
csoportositasa és felszolgaldsa | hideg el6ételek bemutatasa
. . s Meleg elGételek A munkahely valasztékaba el6fordult
224. Etelkészitési ismeretek g e " . Y .
csoportositasa és felszolgalasa | hideg el6ételek bemutatdsa
. . s Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
225. Etelkészitési ismeretek , g " P y ,
és felszolgaldsa meleg el6ételek bemutatasa
. . s Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
226. Etelkészitési ismeretek , g " P y ,
és felszolgaldsa meleg el6ételek bemutatasa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
227. Etelkészitési ismeretek ; & L, P y i
és felszolgaldsa meleg eléételek bemutatdsa
. . s Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
228. Etelkészitési ismeretek ; & L, P y i
és felszolgaldsa meleg eléételek bemutatdsa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
229. Etelkészitési ismeretek ; & L, P y i
és felszolgaldsa meleg eléételek bemutatdsa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
230. Etelkészitési ismeretek ) & L, P y i
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatasa
. Y s Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
231. Etelkészitési ismeretek ; & " P y i
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatasa
. Y s Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
232. Etelkészitési ismeretek ; & " P y i
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatasa
. Y g Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
233. Etelkészitési ismeretek : & is P v ,
és felszolgaldsa meleg el6ételek bemutatasa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
234. Etelkészitési ismeretek , & L, P y i
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatasa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
235. Etelkészitési ismeretek , & L, P y i
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatasa
: e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
236. Etelkészitési ismeretek & P y

és felszolgalasa

meleg el6ételek bemutatasa
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Hideg el6ételek csoportositasa

A munkahely valasztékaba el6fordult

237. Etelkészitési ismeretek , L :
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatdsa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
238. Etelkészitési ismeretek ; & L, P y i
és felszolgaldsa meleg eléételek bemutatdsa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
239. Etelkészitési ismeretek ; & L, P y i
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatdsa
. . s Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
240. Etelkészitési ismeretek , & " P y ,
és felszolgaldsa meleg el6ételek bemutatasa
. . s Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
241. Etelkészitési ismeretek , g " P y ,
és felszolgaldsa meleg el6ételek bemutatasa
. . s Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
242. Etelkészitési ismeretek , g " P y ,
és felszolgaldsa meleg el6ételek bemutatasa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
243, Etelkészitési ismeretek , g " P v ,
és felszolgaldsa meleg eléételek bemutatdsa
. . s Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
244, Etelkészitési ismeretek ; & L, P y i
és felszolgaldsa meleg eléételek bemutatdsa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
245, Etelkészitési ismeretek ; & L, P y i
és felszolgaldsa meleg eléételek bemutatdsa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
246. Etelkészitési ismeretek ) & L, P y i
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatasa
. Y s Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
247. Etelkészitési ismeretek ; & " P y ;
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatasa
. Y s Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
248. Etelkészitési ismeretek ; & " P y i
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatasa
. Y g Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
249, Etelkészitési ismeretek : & is P v ,
és felszolgaldsa meleg el6ételek bemutatasa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
250. Etelkészitési ismeretek , & L, P y i
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatasa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
251. Etelkészitési ismeretek , & L, P y i
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatasa
: e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
252. Etelkészitési ismeretek & P y

és felszolgalasa

meleg el6ételek bemutatasa
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Hideg el6ételek csoportositasa

A munkahely valasztékaba el6fordult

253. Etelkészitési ismeretek , L :
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatdsa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
254, Etelkészitési ismeretek ; & L, P y i
és felszolgaldsa meleg eléételek bemutatdsa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
255. Etelkészitési ismeretek ; & L, P y i
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatdsa
. . s Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
256. Etelkészitési ismeretek , & " P y ,
és felszolgaldsa meleg el6ételek bemutatasa
. . s Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
257. Etelkészitési ismeretek , & " P y )
és felszolgaldsa meleg el6ételek bemutatasa
. . s Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
258. Etelkészitési ismeretek , g " P y ,
és felszolgaldsa meleg el6ételek bemutatasa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
259. Etelkészitési ismeretek ; & L, P y i
és felszolgaldsa meleg eléételek bemutatdsa
. . s Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
260. Etelkészitési ismeretek ; & L, P y i
és felszolgaldsa meleg eléételek bemutatdsa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
261. Etelkészitési ismeretek ; & L, P y i
és felszolgaldsa meleg eléételek bemutatdsa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
262. Etelkészitési ismeretek ) & L, P y i
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatasa
. Y s Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
263. Etelkészitési ismeretek ; & " P y ,
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatasa
. Y s Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
264. Etelkészitési ismeretek ; & " P y i
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatasa
. Y g Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
265. Etelkészitési ismeretek : & is P v ,
és felszolgaldsa meleg el6ételek bemutatasa
. . e Hideg el6ételek csoportositasa | A munkahely valasztékaba el6fordult
266. Etelkészitési ismeretek , & L, P y ,
és felszolgalasa meleg el6ételek bemutatasa
: . s El6ételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
267. Etelkészitési ismeretek L, i
felszolgdlasa el6ételek bemutatdsa
: e El6ételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
268. Etelkészitési ismeretek P y

felszolgdlasa

el6ételek bemutatasa

75




ElGételek csoportositasa és

A munkahely valasztékaban el6fordult

2609. Etelkészitési ismeretek » » .
felszolgdlasa el6ételek bemutatdsa
2 (e El6ételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
270. Etelkészitési ismeretek " P " y ,
felszolgdlasa el6ételek bemutatdsa
2 (e El6ételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
271. Etelkészitési ismeretek " P " y ,
felszolgdlasa el6ételek bemutatdsa
2 ot ElGételek csoportositdsa és A munkahely vélasztékaban el6fordult
272. Etelkészitési ismeretek ‘12 .
felszolgdlasa eléételek bemutatasa
2 it ElGételek csoportositdsa és A munkahely vélasztékaban el6fordult
273. Etelkészitési ismeretek ‘12 .
felszolgdlasa eléételek bemutatasa
2 it ElGételek csoportositdsa és A munkahely valasztékaban el6fordult
274. Etelkészitési ismeretek ‘12 .
felszolgdlasa eléételek bemutatasa
: (e El6ételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
275. Etelkészitési ismeretek " P " y ,
felszolgdlasa el6ételek bemutatdsa
2 (e El6ételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
276. Etelkészitési ismeretek " P " y ,
felszolgdlasa el6ételek bemutatdsa
‘ . s ElGételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
277. Etelkészitési ismeretek " ,
felszolgdlasa el6ételek bemutatdsa
‘ . s ElGételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
278. Etelkészitési ismeretek L, ,
felszolgalasa eléételek bemutatasa
. forg El6ételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
279. Etelkészitési ismeretek i1 .
felszolgalasa eléételek bemutatasa
. forg El6ételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
280. Etelkészitési ismeretek i1 .
felszolgalasa eléételek bemutatasa
‘ f g El6ételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
281. Etelkészitési ismeretek (12 X 1 .
felszolgalasa el6ételek bemutatasa
: . s El6ételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
282. Etelkészitési ismeretek " ,
felszolgdlasa el6ételek bemutatdsa
: . s El6ételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
283. Etelkészitési ismeretek " ,
felszolgdlasa el6ételek bemutatdsa
‘ e El6ételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
284. Etelkészitési ismeretek P y

felszolgdlasa

el6ételek bemutatasa
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ElGételek csoportositasa és

A munkahely valasztékaban el6fordult

285. Etelkészitési ismeretek » » .
felszolgdlasa el6ételek bemutatdsa
2 (e El6ételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
286. Etelkészitési ismeretek " P " y ,
felszolgdlasa el6ételek bemutatdsa
2 (e El6ételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
287. Etelkészitési ismeretek " P " y ,
felszolgdlasa el6ételek bemutatdsa
: ot El6ételek csoportositasa és A munkahely vélasztékaban el6fordult
288. Etelkészitési ismeretek " .
felszolgdlasa eléételek bemutatasa
. it ElGételek csoportositasa és A munkahely vélasztékaban el6fordult
289. Etelkészitési ismeretek - .
felszolgdlasa eléételek bemutatasa
. it El6ételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
290. Etelkészitési ismeretek - .
felszolgdlasa eléételek bemutatasa
: (e El6ételek csoportositasa és A munkahely valasztékaban el6fordult
291. Etelkészitési ismeretek " P " y ,
felszolgdlasa el6ételek bemutatdsa
Italok csoportositasa,
. . ‘14 e ismertetése ‘e
292. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai Jegyzetkészitése
Italok csoportositdsa,
293. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai ismertetése Jegyzetkészitése
Italok csoportositasa,
294, Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ismertetése Jegyzetkészitése
Italok csoportositasa,
295. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ismertetése Jegyzetkészitése
Italok csoportositdsa,
296. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ismertetése Jegyzetkészitése
. , ‘12 s Italok csoportositasa, o
297. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai Jegyzetkészitése

ismertetése
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Italok csoportositdsa,

298. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai ismertetése Jegyzetkészitése
y
Italok csoportositdsa,
299. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai ismertetése Jegyzetkészitése
y
. . i g Borok csoportositdsa Készlet bemutatasa, jellemzése. Italok
300. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabdlyai . s P L " ',J ,
készitése, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén.
. . i g Borok csoportositasa Készlet bemutatasa, jellemzése. Italok
301. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai . s P o " ',J ,
készitése, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén.
. . i g Borok csoportositasa Készlet bemutatasa, jellemzése. Italok
302. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabdlyai . s P o " ',J ,
készitése, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén.
: . w g Borok csoportositasa Készlet bemutatasa, jellemzése. Italok
303. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai . P o " ',J ,
készitése, felszolgalasa felszolgalasa rendelés esetén.
. . w g Borok csoportositasa Készlet bemutatasa, jellemzése. Italok
304. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai . P L " ',J ,
készitése, felszolgalasa felszolgalasa rendelés esetén.
: . s o Borok csoportositasa Készlet bemutatasa, jellemzése. Italok
305. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai . P L " ',J ,
készitése, felszolgalasa felszolgalasa rendelés esetén.
. . 1z o Borok csoportositasa Készlet bemutatdsa, jellemzése. Italok
306. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai s P . " ',J ,
készitése, felszolgalasa felszolgalasa rendelés esetén.
: . 1z o Borok csoportositasa Készlet bemutatasa, jellemzése. Italok
307. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai P ! ')

készitése, felszolgalasa

felszolgalasa rendelés esetén.
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308.

Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgaldsa

Készlet bemutatasa, jellemzése.

felszolgdlasa rendelés esetén.

Italok

309.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgaldsa

Készlet bemutatasa, jellemzése.

felszolgdlasa rendelés esetén.

Italok

310.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgaldsa

Készlet bemutatasa, jellemzése.

felszolgdlasa rendelés esetén.

Italok

311.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgaldsa

Készlet bemutatasa, jellemzése.

felszolgdlasa rendelés esetén.

Italok

312.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgaldsa

Készlet bemutatasa, jellemzése.

felszolgdlasa rendelés esetén.

Italok

313.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgalasa

Készlet bemutatasa, jellemzése.

felszolgalasa rendelés esetén.

Italok

314.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgalasa

Készlet bemutatasa, jellemzése.

felszolgalasa rendelés esetén.

Italok

315.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgalasa

Készlet bemutatasa, jellemzése.

felszolgalasa rendelés esetén.

Italok

316.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgalasa

Készlet bemutatdsa, jellemzése.

felszolgalasa rendelés esetén.

Italok

317.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgalasa

Készlet bemutatdsa, jellemzése.

felszolgalasa rendelés esetén.

Italok
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318.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgaldsa

Készlet bemutatasa, jellemzése.

felszolgdlasa rendelés esetén.

Italok

319.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgaldsa

Készlet bemutatasa, jellemzése.

felszolgdlasa rendelés esetén.

Italok

320.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgaldsa

Készlet bemutatasa, jellemzése.

felszolgdlasa rendelés esetén.

Italok

321.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgaldsa

Készlet bemutatasa, jellemzése.

felszolgdlasa rendelés esetén.

Italok

322.

Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgaldsa

Készlet bemutatasa, jellemzése.

felszolgdlasa rendelés esetén.

Italok

323.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgalasa

Készlet bemutatasa, jellemzése.

felszolgalasa rendelés esetén.

Italok

324.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgalasa

Készlet bemutatasa, jellemzése.

felszolgalasa rendelés esetén.

Italok

325.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgalasa

Készlet bemutatasa, jellemzése.

felszolgalasa rendelés esetén.

Italok

326.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgalasa

Készlet bemutatasa, jellemzése.

felszolgalasa rendelés esetén.

Italok

327.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgalasa

Készlet bemutatdsa, jellemzése.

felszolgalasa rendelés esetén.

Italok
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328.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgaldsa

Készlet bemutatasa, jellemzése. Italok

felszolgdlasa rendelés esetén.

329.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Borok csoportositasa,
készitése, felszolgaldsa

Készlet bemutatasa, jellemzése. Italok

felszolgdlasa rendelés esetén.

330.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Szénsavas borok készitése,
csoportositasa, felszolgaldsa

Készlet bemutatasa, jellem-zése.

felszolgdlasa rendelés esetén.

Italok

331.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Szénsavas borok készitése,
csoportositasa, felszolgaldsa

Készlet bemutatasa, jellem-zése.

felszolgdlasa rendelés esetén

Italok

332.

Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai

Szénsavas borok készitése,
csoportositasa, felszolgalasa

Készlet bemutatdsa, jellem-zése.

felszolgdlasa rendelés esetén

Italok

333.

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai

Szénsavas borok készitése,
csoportositasa, felszolgalasa

Készlet bemutatdsa, jellem-zése.

felszolgdlasa rendelés esetén

Italok

334.

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai

Szénsavas borok készitése,
csoportositasa, felszolgalasa

Készlet bemutatdsa, jellem-zése.

felszolgdlasa rendelés esetén

Italok

335.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Szénsavas borok készitése,
csoportositasa, felszolgalasa

Készlet bemutatasa, jellem-zése.

felszolgalasa rendelés esetén

Italok

336.

Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

Szénsavas borok készitése,
csoportositasa, felszolgalasa

Készlet bemutatasa, jellem-zése.

felszolgalasa rendelés esetén

Italok

337.

Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai

Szénsavas borok készitése,
csoportositasa, felszolgaldsa

Készlet bemutatasa, jellem-zése.

felszolgalasa rendelés esetén

Italok
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Szénsavas borok készitése,

: , - . " " Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
338. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai csoportositasa, felszolgaldsa L1 , ,
felszolgdlasa rendelés esetén
Szénsavas borok készitése , . .
. . - e " vy Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
339. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai csoportositasa, felszolgaldsa L1 , ,
felszolgdlasa rendelés esetén
Szénsavas borok készitése , . .
. . (12 e " vy Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
340. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai csoportositasa, felszolgaldsa " , ,
felszolgdldsa rendelés esetén
Szénsavas borok készitése, 5 .. 5
. , " o " s Készlet bemutatdsa, jellem-zése. Italok
341. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai csoportositasa, felszolgalasa " , ,
felszolgdldsa rendelés esetén
Szénsavas borok készitése, 5 .. 5
. , " o " . Készlet bemutatdsa, jellem-zése. Italok
342. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabdlyai csoportositasa, felszolgalasa " , ,
felszolgdldsa rendelés esetén
Szénsavas borok készitése , . .
: , " o " . Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
343, Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai csoportositasa, felszolgaldsa L1 . ,
felszolgdlasa rendelés esetén
Szénsavas borok készitése , . .
: , " o " Y Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
344, Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai csoportositasa, felszolgaldsa L1z . ,
felszolgdlasa rendelés esetén
Szénsavas borok készitése , . .
. , " g . ‘e Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
345, Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai csoportositasa, felszolgaldsa L1z . ,
felszolgdlasa rendelés esetén
Szénsavas borok készitése , . .
. , - e . vy Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
346. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai csoportositasa, felszolgaldsa " , ,
felszolgalasa rendelés esetén
Szénsavas borok készitése , . .
. , - e . oy Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
347. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai csoportositasa, felszolgaldsa
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Szénsavas borok készitése,

. . - e " w Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
348. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai csoportositasa, felszolgaldsa L1 , ,
felszolgdlasa rendelés esetén
Szénsavas borok készitése , . .
. . - e " vy Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
349. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai csoportositasa, felszolgaldsa L1 , ,
felszolgdlasa rendelés esetén
. , 1z L Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
350. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai s s " , ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén.
. . ‘14 e .t g Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
351. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai Sorok készitése, " ',J ,
. w felszolgdlasa rendelés esetén
csoportositasa, felszolgalasa
. . i g Sorok készitése Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
352. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabdlyai e - " ',J ,
csoportositasa, felszolgaldsa felszolgdldsa rendelés esetén
: . w g Sorok készitése Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
353. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabdalyai e " " ',J ,
csoportositasa, felszolgaldsa felszolgdlasa rendelés esetén
: . w g Sorok készitése Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
354. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai e " " ',J ,
csoportositasa, felszolgaldsa felszolgdlasa rendelés esetén
: . w g Sorok készitése Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
355. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai e " " ',J ,
csoportositasa, felszolgaldsa felszolgdlasa rendelés esetén
: , " o Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
356. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai . - " , ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgalasa rendelés esetén
. . " o et 1ttt Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
357. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai Sorok készitése, ']

csoportositasa, felszolgaldsa
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. , 1z o Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
358. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai . L, Ly , ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
. , 1z o Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
359. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai . L, Ly , ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
. , 1z o Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
360. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai s s " , ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
: , 12 o Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
361. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai . L1 L1 . :
csoportositasa, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
: , 12 o Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
362. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai . " (14 . :
csoportositasa, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
. , " o Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
363. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai s i L2 . ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgalasa rendelés esetén
: , i L. Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
364. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai . i (12 . ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgalasa rendelés esetén
: , 1 . Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
365. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai . i L1 . ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgalasa rendelés esetén
: , 1 . Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
366. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai . iz (12 . ,
csoportositasa, felszolgaldsa felszolgalasa rendelés esetén
: , w L. Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
367. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

csoportositasa, felszolgaldsa
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. , 1z o Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
368. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai . L, Ly , ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
. , 1z o Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
369. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai . L, Ly , ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
. , 1z . Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
370. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai s s " , ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
: , 12 o Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
371. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai . L1 L1 . :
csoportositasa, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
: , 12 o Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
372. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai . L1 (14 . :
csoportositasa, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
. , " o Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
373. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai s i L2 . ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgalasa rendelés esetén
: , 1 . Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
374. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai . i (12 . .
csoportositasa, felszolgalasa felszolgalasa rendelés esetén
: , 1 . Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
375. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai . i (12 . ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgalasa rendelés esetén
: , 1 . Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
376. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai . " L1z . ,
csoportositasa, felszolgaldsa felszolgalasa rendelés esetén
: , 1 . Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
377. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

csoportositasa, felszolgaldsa
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: , w o Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
378. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai . L, Ly , ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
. , 1z o Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
379. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai . L, " , ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
. , 1z o Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
380. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai s s " , ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
: , w L Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
381. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai . s L, , ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
: , 12 o Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
382. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai . L1 (14 . :
csoportositasa, felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
. , " o Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
383. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai s i L2 . ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgalasa rendelés esetén
: , 1 . Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
384. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai . i (12 . ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgalasa rendelés esetén
: , 1 . Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
385. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai . i (12 . ,
csoportositasa, felszolgalasa felszolgalasa rendelés esetén
: , 1 . Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
386. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai . iz (12 . ,
csoportositasa, felszolgaldsa felszolgalasa rendelés esetén
: , 1 . Sorok készitése, Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
387. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

csoportositasa, felszolgaldsa
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felszolgaldsa rendelés esetén.

Lik6rok felszolgaldsa

: , L, . Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
431. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai L1z , ,
felszolgdlasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgalasa . . .
: , -~ o 8 Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
432. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai L1z , ,
felszolgdlasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgdlasa . o .
. , " o Készlet bemutatdsa, jellem-zése. Italok
433. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai (14 : ;
felszolgaldsa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgdlasa . o .
. , " o Készlet bemutatdsa, jellem-zése. Italok
434. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai (14 : ’
felszolgaldsa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgdlasa . o .
. , " o Készlet bemutatdsa, jellem-zése. Italok
435. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabdlyai L1 : :
felszolgdlasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgaldsa , . .
: , L, o Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
436. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai (12 . ,
felszolgalasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgaldsa , . .
: , L, o Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
437. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai (12 . ,
felszolgalasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgalasa , ‘- .
. , 1 o Készlet bemutatdsa, jellem-zése. Italok
438. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai (14 z .
felszolgdlasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgaldsa , . .
: , 1z g Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
4309. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai (14 , ,
felszolgalasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgaldsa , . .
. , iz g Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
440. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai (14 , .
felszolgalasa rendelés esetén.
441. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai Lik6rok felszolgaldsa Készlet bemutatdsa, jellem-zése. Italok
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felszolgaldsa rendelés esetén.

Lik6rok felszolgaldsa

: . (14 o Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
442. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai L1z , ,
felszolgdlasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgdalasa . . .
: . 1z s g Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
443, Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ‘14 . .
felszolgdlasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgdlasa , .. ,
. , " o Készlet bemutatdsa, jellem-zése. Italok
444. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai " , ,
felszolgdlasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgdlasa , .. ,
. , " o Készlet bemutatdsa, jellem-zése. Italok
445. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai " , ,
felszolgdlasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgdlasa , .. ,
. . " s Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
446. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai L2 . .
felszolgdlasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgaldsa , . .
. . " s Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
447, Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai L1 . ,
felszolgalasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgaldsa , . .
. . " s Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
443, Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai (12 . ,
felszolgalasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgalasa , .. ,
. , " o Készlet bemutatdsa, jellem-zése. Italok
449. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai " , ,
felszolgalasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgaldsa , .. ,
: , 1z g Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
450. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai " , ,
felszolgalasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgaldsa , , . ,
. , s o Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
451. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai
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Lik6rok felszolgaldsa

: . (14 s Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
452, Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai L1z , ,
felszolgdlasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgdalasa . . .
: . 1z s g Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
453, Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai L1z , ,
felszolgdlasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgalasa . . .
: . 1z s g Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
454, Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai L1z . .
felszolgdlasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgdlasa , .. ,
. , " o Készlet bemutatdsa, jellem-zése. Italok
455. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai " , ,
felszolgdlasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgdlasa , .. ,
. , " o Készlet bemutatdsa, jellem-zése. Italok
456. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabdlyai " , ,
felszolgdlasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgdlasa , . .
. . " s : Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
457. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai L1 . ,
felszolgalasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgaldsa , . .
. . " s Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
458. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai (12 . ,
felszolgalasa rendelés esetén.
Lik6rok felszolgaldsa , . .
. . " s Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
459, Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai (12 . ,
felszolgalasa rendelés esetén.
Kavé, kavékulonlegességek
. . " _ Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
460. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai ! 1 & : (12 ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgalasa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. . ‘14 . Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
461. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! g g /)

Tea felszolgdlasa
Tea felszolgdlasa

felszolgalasa rendelés esetén
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Kavé, kavékilonlegességek

. . i g Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
462. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai ! i 8 8 1 ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgaldsa rendelés esetén.
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. . i g Kavé, kavékilonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
463. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai ! " 8 8 1 ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgalasa
Kavé, kavékulonlegességek
. . ‘14 . Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
464. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai ! L1 8 8 L1z ',J .
Tea felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgalasa
Kavé, kavékulonlegességek
. . (14 o Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
465. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai ! L1 8 8 L1z ',J .
Tea felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgalasa
Kavé, kavékilonlegességek
. . w g Kavé, kavékilonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
466. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! " g g " ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. . w g Kavé, kavékilonlegességek Készlet bemutatdsa, jellem-zése. Italok
467. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! " g g " ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. , 1z g Kavé, kavékilonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
468. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! " g g " ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgalasa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. , ‘14 o Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
469. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! g g ’)

Tea felszolgdlasa
Tea felszolgdlasa

felszolgalasa rendelés esetén
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Kavé, kavékilonlegességek

. . i g Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
470. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai ! i 8 8 1 ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdldsa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. . i g Kavé, kavékilonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
471. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai ! " 8 8 1 ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgalasa
Kavé, kavékulonlegességek
. . ‘14 . Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
472. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai ! L1 8 8 L1z ',J .
Tea felszolgaldsa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgalasa
Kavé, kavékulonlegességek
. . ‘14 . Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
473. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! L1 8 8 L1z ',J .
Tea felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgalasa
Kavé, kavékulonlegességek
. . w g Kavé, kavékilonlegességek Készlet bemutatdsa, jellem-zése. Italok
474, Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! " g g " ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. . w g Kavé, kavékilonlegességek Készlet bemutatdsa, jellem-zése. Italok
475. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! " g g " ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. , 1z g Kavé, kavékilonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
476. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! " g g " ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgalasa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. , ‘14 o Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
477. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! g g ’)

Tea felszolgdlasa
Tea felszolgdlasa
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Kavé, kavékilonlegességek

. . i g Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
478. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai ! i 8 8 1 ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdldsa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. . i g Kavé, kavékilonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
479. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai ! " 8 8 1 ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdldsa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékulonlegességek
. . ‘14 _ Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
480. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai ! L1 8 8 L1z ',J .
Tea felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgalasa
Kavé, kavékulonlegességek
. . ‘14 _ Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
481. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! L1 8 8 L1z ',J .
Tea felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgalasa
Kavé, kavékulonlegességek
. . w g Kavé, kavékilonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
482. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! " g g " ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. . w g Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
483. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! " g g " ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. , 1z g Kavé, kavékilonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
484, Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! " g g " ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgalasa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. , ‘14 . Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
485. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! g g ’)

Tea felszolgdlasa
Tea felszolgdlasa

felszolgalasa rendelés esetén
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Kavé, kavékilonlegességek

. . i g Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
486. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai ! i 8 8 1 ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdldsa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. . i g Kavé, kavékilonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
487. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai ! i 8 8 1 ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdldsa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékulonlegességek
. . ‘14 _ Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
488. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai ! L1 8 8 L1z ',J .
Tea felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgalasa
Kavé, kavékulonlegességek
. . ‘14 _ Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
489. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! L1 8 8 L1z ',J .
Tea felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgalasa
Kavé, kavékulonlegességek
. . w g Kavé, kavékilonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
490. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! " g g " ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. . w g Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
491. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! " g g " ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. . 1z g Kavé, kavékilonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
492. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! " g g " ',J ,
Tea felszolgalasa felszolgalasa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. . ‘14 . Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
493. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! g g ’)

Tea felszolgdlasa
Tea felszolgdlasa

felszolgalasa rendelés esetén

99




Kavé, kavékilonlegességek

. . i g Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
494, Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai ! i 8 8 1 ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdldsa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
. . i g Kavé, kavékilonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
495. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai ! " 8 8 1 ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdldsa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékulonlegességek
. . ‘14 _ Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
496. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai ! L1 8 8 L1z ',J .
Tea felszolgalasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgalasa
Kavé, kavékulonlegességek
. . ‘14 _ Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
497. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! L1 8 8 L1z ',J .
Tea felszolgaldsa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgalasa
Kavé, kavékulonlegességek
: . w g Kavé, kavékilonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
498. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! " g g " ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Kavé, kavékilonlegességek
: . w g Kavé, kavékulonlegességek Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
499. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai ! " g g " ',J ,
Tea felszolgdlasa felszolgdlasa rendelés esetén
Tea felszolgdlasa
Alkoholmentes italok
felszolgdlasa
. . " e = asvanyviz, gyogyviz Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
500. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai , Ul gy g”y L1z ',J ,
- szénsavas Udit6k felszolgalasa rendelés esetén.
- z0ldség-gyluimolcslevek
Energia italok
. . " _ Alkoholmentes italok Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
501. Italok ismerete és felszolgaldsuk szabalyai

felszolgalasa

felszolgalasa rendelés esetén.
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. , e o Aperitif és digestiv italok Készlet bemutatdsa, jellemzése. Italok
270 —284. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai P . g " ,J ,
csoportositasa felszolgdlasa rendelés esetén.
. , " o Kevert italok csoportositasa, | Készlet bemutatdsa, jellemzése. Italok
285 —299. Italok ismerete és felszolgdlasuk szabalyai . s p, , " ,J ,
készitése, felszolgalasa felszolgalasa rendelés esetén.
Alkoholmentes italok , . .
. , 1z g . . s Készlet bemutatasa, jellemzése. Italok
300 - 314. Italok ismerete és felszolgalasuk szabalyai csoportositasa, készitése, 12 , .
1 felszolgalasa rendelés esetén.
felszolgdlasa
s g Kevert italok csoportositasa, | Készlet bemutatasa, jellemzése. Italok
315-334. Italok készitésének szabalyai . s p, , " ,J ,
készitése, felszolgaldsa felszolgdlasa rendelés esetén.
Kavek es Készlet bemutatasa, jellemzése. Italok
335 - 347. Italok készitésének szabalyai kavékilonlegességek L1 ',J .
s " felszolgdalasa rendelés esetén.
készitése, felszolgalasa
. e o e "~ Készlet bemutatasa, jellemzése. Italok
348 — 360. Italok készitésének szabalyai Teak készitése, felszolgdldsa " ,J ,
felszolgdlasa rendelés esetén.
Aperitif italok,
, , . . o, . ... | csoportositasa, ajanlasa és Készlet bemutatasa, jellemzése. Italok
361 — 363. Etelek és italok parositdsa, étrend 6sszedllitas P s J 1 ,J ,
felszolgalasa. felszolgalasa rendelés esetén.
Digestif italok, , . ,
: . . e . s < y e Készlet bemutatasa, jellem-zése. Italok
364 — 367. Etelek és italok parositasa, étrend 6sszeadllitas | csoportositasa, ajanlasa és " , ,
L2 felszolgalasa rendelés esetén.
felszolgalasa.
I. Az Uizleti valaszték
kialakitasanak
kovetelményei: a valaszték
. , . . e . ...... | terjedelme, szélessége, ,
368 — 370. Etelek és italok parositasa, étrend 6sszeallitas ,J , 8 Jegyzetelés
mélysége
Az étlapfajtak
373 - 376. Etelek és italok parositasa, étrend 6sszedllitas | II. Az tizleti valaszték Jegyzetelés, IKT-eszk6zok hasznalata
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kialakitasanak
kovetelményei: a valaszték
Osszetételének hagyomanyos
értelmezése

379 —381.

Etelek és italok parositasa, étrend dsszedllitas

. Az Uzleti valaszték
kialakitasanak
kovetelményei: a valaszték
valtozatossaga

Jegyzetelés, IKT-eszk6zok haszndlata

382 —384.

Etelek és italok parositasa, étrend 6sszeallitas

IV. Az (izleti valaszték
kialakitasanak
kovetelményei: a
szezonalitas

A valaszték modszerei:
Etlapok szerkesztése, étlapok
elGallitasa.

Jegyzetelés, IKT-eszk6zok haszndlata

385 —387.

Etelek és italok parositasa, étrend 6sszedllitas

A valaszték maodszerei: Itallap
szerkesztése, el6allitasa

Jegyzetelés, IKT-eszk6zok hasznadlata

388 —390.

Etelek és italok parositasa, étrend 6sszeallitas

A valaszték modszerei:
Borlap, Palinkalap
szerkesztése, elGallitasa

Jegyzetelés, IKT-eszk6zok haszndlata

391 —393.

Etelek és italok parositasa, étrend dsszedllitas

A valaszték modszerei: Arlap
szerkesztése

Jegyzetelés, IKT-eszk6z0k hasznalata

394 - 396.

Etelek és italok parositasa, étrend 6sszeallitas

Az eszpresszok arlapja,
cukraszdak arlapja, a
szérakoztato lzletek arlapja

Jegyzetelés, IKT-eszk6zok hasznalata

397 — 399.

Etelek és italok parositasa, étrend 6sszeallitas

Az italértékesits Uzletek
arlapja: drinkbar, sorbar,
egyéb arlapok

Jegyzetelés, IKT-eszk6z0k haszndlata

400 — 402.

Etelek és italok parositasa, étrend 6sszeallitas

Az artablak

Jegyzetelés, IKT-eszk6z0k haszndlata

403 —404.

Etelek és italok parositasa, étrend 6sszeallitas

Az étrend fogalma

Jegyzetelés, IKT-eszk6z0k haszndlata

405 - 407.

Etelek és italok parositasa, étrend 6sszedllitas

Menikartya szerkesztése I.

IKT-eszk6zok hasznalata
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Beszerzés

A vendéglatds f6- és
melléktevékenységei:
Beszerzés.

Arufécsoportok bemutatasa a vendéglatasban.

Beszerzés

A vendéglatas f6- és
melléktevékenységei:
Beszerzés.

Aruf6csoportok bemutatdsa a vendéglatasban.

Beszerzés

Nyersanyagok beszerzési
kovetelményei.

Jegyzetelés.

Beszerzés

Nyersanyagok beszerzési
kovetelményei.

Jegyzetelés.

Raktarozas

Raktdrozas aruatvétel
eszkozei pl. mérleg,

raktdrak tipusai: szdrazaru,
foldesaru, hus,

hal, tojas, szakositott tarolds,
FIFO elv.

Szakositas, raktarozasi szabalyok betartasa.

Raktarozas

Raktarozas aruatvétel
eszkozei pl. mérleg,

raktdrak tipusai: szarazaru,
foldesaru, hus,

hal, tojas, szakositott tarolds,
FIFO elv.

Szakositas, raktarozasi szabalyok betartdsa.

Raktarozas

Raktarozas: raktarak
kialakitasanak

Szakositas, raktarozasi szabalyok betartasa.
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szabalyai, helyiségek
kapcsolatai,
utvonalak)

Raktarozas: raktarak
kialakitasanak

8 Raktdrozas szabalyai, helyiségek Szakositas, raktarozasi szabalyok betartdsa.
kapcsolatai,
utvonalak)
, Termelés. Szakositott el6készités: zoldség, hus, hal, tojds stb. helyiségeinek
9 Termelés . , - . .
megismerése. A konyhak tipusainak bemutatasa.
, Termelés Szakositott el6készités: zoldség, hus, hal, tojds stb. helyiségeinek
10 Termelés . . 1 oer . X
megismerése. A konyhak tipusainak bemutatasa.
, Termelés Szakositott el6készités: zoldség, hus, hal, tojas stb. helyiségeinek
11 Termelés . . 1 oer . .
megismerése. A konyhak tipusainak bemutatasa.
, Termelés Szakositott el6készités: zoldség, hus, hal, tojas stb. helyiségeinek
12 Termelés . . 1 oer . .
megismerése. A konyhak tipusainak bemutatasa.
T Mértékegység atvaltasok.
Szdazalékszamitas, g.y c
13 mértékegysé Gyakorlatifeladat Jegyzetelés
s gyseg megoldassal, kerekités &Y '
atvaltasok L
szabalyai.
Szdazalékszamitas, Mértékegység atvaltasok.
14 mértékegység Gyakorlatifeladat megoldas- |Jegyzetelés.
atvaltasok sal, kerekités szabalyai.
Szdazalékszamitas, Mértékegység atvaltasok.
15 mértékegység Gyakorlatifeladat megoldas- |Jegyzetelés.
atvaltasok sal, kerekités szabalyai.
Szazalékszamitas, Szazalékszamitas
16 mértékegység gyakorlatifeladat Jegyzetelés.
atvaltasok megoldassal.
Szazalékszamitas, Szazalékszamitas
17 mértékegység gyakorlatifeladat Jegyzetelés.
atvaltasok megoldassal.
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Szazalékszamitas,

Szazalékszamitas

18 mértékegység gyakorlatifeladat Jegyzetelés.
atvaltasok megoldassal.
Szdazalékszamitas, Tomegszamitas
19 mértékegység gyakorlatifeladat Jegyzetelés.
atvaltasok megoldassal.
Szdazalékszamitas, Tomegszamitas
20 mértékegység gyakorlatifeladat Jegyzetelés.
atvaltasok megoldassal.
21 Arképzés Arkialakitas szempontjai. Jegyzetelés.
22 Arképzés Arkialakitas szempontjai. Jegyzetelés.
Aruk és szolgéltatdsok
23 Arképzés aranak kialakitasa, Jegyzetelés.
sajatossdgai, felépitése.
Aruk és szolgéltatasok
24 Arképzés aranak kialakitasa, Jegyzetelés.
sajatossagai, felépitése.
25 Arképzés Arképzés, arkialakitas. Jegyzetelés.
26 Arképzés Arképzés, atkialakitds. Jegyzetelés.
27 Arképzés Gyakorlas. A megtanult tananyagok ismétlése.
28 Arképzés Gyakorlas. A megtanult tananyagok ismétlése.
. . . . - e Egyéni és ta Allalkozdsok: KKT, BT, KFT, RT f6bb jell Ginek
29 Vallakozasi formak Vallalkozasi formak, tipusok gyenlesl arsas vatlakozaso sl
bemutatasa.
Egyéni és ta illalkozasok: KKT, BT, KFT, RT f6bb jell Ginek
30 Vallakozasi formak | Vallalkozasi formak, tipusok | o) co arsas vatiaikozasok: BRL, B1, Br, RITobb Jeflemzoine

bemutatasa.
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Egyéni és tarsas vallalkozdsok: KKT, BT, KFT, RT f6bb jellemz&inek

31 Vaéllakozasi formak Vallalkozasi formak, tipusok B
bemutatasa.
3 , . , 3 , . L Egyéni és tarsas vallalkozasok: KKT, BT, KFT, RT f6bb jellemz&inek
32 Vallakozasi formak Vallalkozasi formak, tipusok &Y , J
bemutatasa.
Munkavallalé és munkaltato
Alapvet6 munkajogi és | jogai és . arig . .
33 ’p . . et J g L A munkakoari leirds céljanak, tartalmanak a bemutatasa.
addzasi formak kotelességei.
Munkavallalé és munkaltatd
Alapvet6 munkajogi és | jogai és . arig . z
34 ,p . . , 108 J g , . A munkakori leiras céljanak, tartalmanak a bemutatasa.
addzasi formak kotelességei.
Alapvet6 munkajogi és oz - . .
35 ,p . . . et Munkaid6 beosztasi formdk. |Jegyzetelés.
addzasi formak
4 .., | Munkaid6 beosztas,
Alapvet6 munkajogi és Y .
36 szabadsagolas Jegyzetelés.

addzasi formak

dokumentumai.
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10 RESZSZAKMA

A részszakma megszerzésére irdnyuld szakmai vizsga akkor kezdhet6 meg, ha a tanuld eleget tett a
jelen fejezet szerinti képzési kovetelményeknek.

10.1. A részszakma megnevezése: Pincérsegéd

10. 1 A szakképzésbe torténd belépés feltételei

o Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbantd program elvégzése

e Alkalmassagi kovetelmények

= Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgdlat: sziikséges

= Palyaalkalmassagi vizsgalat: szlikséges

10. 2 A részszakma ajanlott szakmai tartalma:

Az oktatasi egység 3.
fejezetben szerepld Az oktatasi egység megnevezése
azonosito szama

34.1.6.1 Rendezvények tipusai, fajtai, témakorei
3.4.1.6.2 Ertékesités folyamata témakor
3.4.1.6.3 Kommunikacié a vendéggel témakor
3.4.16.4 Rendezvény logisztika témakor
3.436.1 Konyhatechnolégiai alapismeretek témakor
3.4.3.6.2 Etelkészitési ismeretek témakor
3.4.3.6.5 Italismeret és felszolgalasuk szabalyai

10. 3 Részszakma szakmai kimeneti kovetelményei

Készségek Elvart Onallésag és
Sorszam , g ! Ismeretek viselkedésmodok, o g’ 3
képességek o felel6sség mértéke
attitlidok
Onalléan megitéli a
Alkal o gépek eszkozok
Elvégzi az a r.na20|'szmten . | miikodéképességét
. i ismeri a Szakszerlen kezeli , L,
lzemeltetéssel ke L, . | , hasznalhatdsagat,
1 vendéglatdipari a pulti és éttermi . ,
kapcsolatos . " ) meghibasodas
gépek hasznilatat, gépeket. C e s
teendGket. . . esetén jelzia
kezelését. . Y, e
pincér-vendégtéri
szakember felé.
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ElGkésziti a

Alapszinten ismeri
az éttermi
el6készité

Torekszik precizen,

Részben onalléan
képes a feladatot

vendégteret a , szakszerUen, j ) i
) mlveleteket, . . elvégezni, betartja
vendégek . . . | pontosan végezni a i
i ismeri az éttermi ) a szakmai
fogadasara. ol a2 feladatat. ,
eszkozoket és a szabalyokat.
terités szabalyait.
Naprakész
ismeretekkel

rendelkezik az
arukészletr6l, részt
vesz az aru
szakszerd
mennyiségi és
mindségi, valamint
érték szerinti
atvételében,
tarolasaban és

dokumentalasaban.

Alkalmazoéi szinten
ismeri az
aruatvétel és a
raktarozas
szabdlyait,
dokumentumait,
megérti a szamla
adatait, részeit.

Torekszik preciz
munkat végezni az
aruk kezelésében,

dokumentalasaban.

Részben 6nalléan
képes az druatvétel
lebonyolitasara, a
raktarak rendjének
betartasara, a
dokumentacié
vezetésére.

Rendet tart
Uzemelés kozben a
munkakornyezetéb
en, az étteremben,

az office-ban.

Alkalmazéi szinten
ismeri a
munkakornyezetet,
a rd vonatkozé
belsé

szabdlyzatokat.

Torekszik a rend
kialakitasara és
megG6rzésére, szem
el6tt tartja a
higiéniai és egyéb
szabdlyokat.

Az Uzlet Gzemelése
kozben utasitasra

rendet tart, kdzben
munkatdrsaival
folyamatosan
egyluttmkodik.

Napi feladatai
soran a
munkavédelmi,
balesetvédelmi, tiz
és
kornyezetvédelmi
elGirasokat,

Alapszinten ismeri
munkavédelmi,
balesetvédelmi, tiiz
és
kornyezetvédelmi
el6irasokat,

Torekszik
szakszer(en, az
el6irdsoknak
megfelel6en

A munkavédelmi,
balesetvédelmi, tiz
és
kornyezetvédelmi

. rendelkezik el8irdsokat
vaIaInllnt az alapvetd élelmiszer | Vvégezni munkajat. betartja.,
aIapvetto ele!mlszer biztonsagi
biztonsagi ismeretekkel.
eléirasokat koveti.
Kozrem(ikodik a Alapszinten ismeri Torekszik preciz Betartja a

kiléonbozd

a leltarozasra

munkat végezni, az

leltarozasra

részlegek vonatkozo adatokat pontosan | vonatkozo belsé
leltarfelvételi el6irdsokat, a rogziteni, elkerilni szabalyzatot. A
tevékenységében, leltarak a leltarhianyt. leltarozast
segitséget nyljt a | rendszerességét, az rendszeresen
leltar azokhoz végrehaijtja
lebonyolitasaban. kapcsolédo munkatarsaival
bizonylatokat. egylttm(ikddve.
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