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Stroh Péter

Pincér szakmai ismeretek

ELOSZO

1. MUNKAVEDELEM, SZAKMAI KOVETELMENYEK, HACCP
1.1. Munkavédelem, tlizvédelem

1.1.1. Munkavédelem

1.1.2. TGzvédelem

1.2. Szakmai kdvetelmények

1.3. HACCP

2. A VENDEGLATO UZLETEK KIALAKITASANAK ALTALANOS FELTETELEI, UZLETTIPUSOK
2.1. A vendéglato uzletek kialakitasanak altalanos feltételei
2.2. Uzlettipusok

3. A VENDEGLATO UZLETEK HELYISEGEI
3.1. Bejarat, elétér

3.2. Vendégtér

3.3. Aruatvevé helyiség, raktarak, elékésziték
3.4. A termelés, értékesités helyiségei

3.5. Szocialis helyiségek

4. AZ ERTEKESITES ELOKESZITESE

4.1. A pincér szamara sziikséges aru beszerzése

4.2. Munkaterilet, vendégtér, eszk6zok el6készitése a nyitasra
4.3. Az értékesités eszkozei

4.3.1. Uzletek berendezései

4.3.2. Etkészletek

4.3.3. Fémeszkdzok

4.3.4. Uvegaru

4.3.5. Fa- és miianyageszkdzok

4.3.6. Textilia

4.3.7. Ettermi kocsik

4.4. A napi munkamenethez sziikséges informaciok begydjtése

5. AZ ERTEKESITES FOLYAMATA

5.1. Az értékesités munkakorei, értékesitési formak, felszolgalasi rendszerek, médok
5.1.1. Az értékesités munkakorei

5.1.2. Ertékesitési formak, felszolgalasi rendszerek, modok

5.2. Kommunikacié a vendéggel, partnerekkel, asztalfoglalas, vendégfogadas

5.3. Vendégtipusok, a vendéggel vald banasmad, étkezési idék és szokasok

5.3.1. Vendégtipusok, a vendégek kel valé banasmaod

5.3.2. Etkezési id6k, étkezési szokasok
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5.4. Terités, valtasok, az ételek felszolgalasa, leramolas
5.4.1. Terités, valtasok

5.4.2. Az ételek felszolgalasa, leramolos

5.5. Etelismeret, az ételek talalasa, reformtaplalkozas, Gj konyhatechnoldgiai irdnyzatok
5.5.1. Hideg el6ételek

5.5.2. Levesek

5.5.3. Meleg eléételek

5.5.4. Halételek

5.5.5. Hidegvér( allatokbol készilt ételek

5.5.6. Fehér husu szarnyasokbol késziilt ételek
5.5.7. Barna husu szarnyasokbol késziilt ételek
5.5.8. Borjuhusbdl késziilt ételek

5.5.9. Marhahusbdl késziilt ételek

5.5.10. Sertéshusbol készilt ételek

5.5.11. Vadhusbhdl készilt ételek

5.5.12. Martasok, salatdk

5.5.13. Koretek

5.5.14. Ettermi meleg tésztak, desszertek

5.5.15. Sajtok

5.5.16. Gyumdlcsok

5.5.17. Reformtaplalkozas, Uj konyhatechnoldgiai iranyzatok
5.6. Italismeret, jellemzék, Magyarorszag borvidékei
5.6.1. ltalismeret, jellemz8k

5.6.2. Magyarorszag borvidékei

5.7. Az italok felszolgalasa

5.7.1. Asvanyvizek, udité italok felszolgalasa

5.7.2. Sor felszolgalasa

5.7.3. Pezsg6 felszolgalasa

5.7.4. Egetett szeszes ital felszolgalasa

5.7.5. Bor felszolgalasa

5.8. Kavé felszolgalasa, dohanyaru felszolgalasa
5.8.1. Kavé felszolgalasa

5.8.2. Dohéanyaru felszolgalasa

5.9. Fizettetés

6. ETLAPOK, MENUSOROK, ETRENDEK OSSZEALLITASA
6.1. Az étlapok, itallapok, menikartyak készitésének szabalyai
6.2. Menisorok, étrendek dsszedllitasa, tinnepi ajanlatok

7. VENDEG ELOTT VEGZETT MUVELETEK
7.1. Aperitif kinalasa

7.2. Salata készitése

7.3. Tatarbifsztek készitése

7.4. Flambirozas

7.5. Szarnyasok trancsirozasa

7.6. Egészben sult hisok szeletelése

7.7. Halfilézés

7.8. Fondu el6készitése

7.9. Sajtkinalas, desszertkinalas
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8. FIZETTETESI. MODOK, LELTAROZAS, STANDOLAS, BEVETEL ELSZAMOLASA, UZLETZARAS
8.1. Fizettetési modok

8.2. Leltarozas, standolas

8.3. Bevétel elszamolasa, Uzletzaras

9. FOGLALASI, SZAMLAZASI RENDSZEREK
9.1. Foglalasi rendszerek
9.2. Szamlazasi rendszerek

10. RENDEZVENYEK ERTEKESITESE, SZERVEZESE, LEBONYOLITASA
11. SZOBASZERVIZ, A PINCER SZALLODAI FELADATAI

11.1. A szobaszerviz felépitése, helyiségei, berendezései, eszkdzei

11.2. Etelek, italok bekészitése a szallodai szobaba

11.3. Felszolgalas a szallodai szobaban

11.4. A széllodai és az éttermi részlegek kozo6tti kommunikacio

11.5. Rendezvények a szallodaban

GASZTRONOMIAI KISLEXIKON

NEMET, ANGOL SZAKMAI KIFEJ EZESEK

UJ SZAKKIFEJEZESEK



