Beszámoló anyag 2/12 évfolyam
A tanév első időszakában: (szeptember- november)
	Az éttermi alapterítés helyes alkalmazása a napi munka folyamán

	A felszolgálási módok alkalmazása, különös tekintettel az angol felszolgálási módozatok gyakorlati alkalmazása

	Zárás és nyitási teendők alkalmazása

	Standolás gyakorlása

	Javasolt: konyhai gyakorlat, hogy alapvető konyhatechnológiai munkafolyamatokat megismerje és elsajátítsa

	Leltározási folyamatok megismerése, aktív részvétel az alkalmazásban

	A napi munkában használtbizonylatok használatának gyakorlása (számlakészítés)

	A tanuló pultban történő foglakoztatása

	A szakszerű italkimérés gyakorlása

	Kávé és kávékülönlegességek készítése és szakszerű felszolgálása 


Következő időszak- november-január:
	Egy adott alkalomra menüsor összeállítása (esküvő, ballagás, stb.)

	Italsorok összeállítása az előre megtervezett menü-összeállításához

	Ételfelszolgálási gyakorlatok, elsősorban az angol szerviz alkalmazásával

	Borismeret gyakorlása, borajánlás, szakszerű felszolgálás a vendég asztalánál

	Alkalmi terítés gyakorlása, szerviz asztal alkalmazásával és felkészítésével


Február- Májusi időszak:
	Fizettetési lehetőségek gyakorlása

	A napi munkában használtbizonylatok használatának gyakorlása (számlakészítés)

	Zárás és nyitási teendők alkalmazása

	Standolás gyakorlása

	A la carte felszolgálás gyakorlása

	Borismeret gyakorlása, borajánlás, szakszerű felszolgálás a vendég asztalánál

	Alkalmi terítés gyakorlása, szerviz asztal alkalmazásával és felkészítésével


Beszámoló anyaga 3/13. évfolyam

Szeptember- Novemberi időszak:
	A la carte felszolgálás szakszerű gyakorlása

	Kisebb rendezvények önálló szakszerű lebonyolítása és annak elszámoltatásában való részvétel

	Flambírozás gyakorlása

	Zárási elszámoltatás gyakorlása

	Pénztárgépkezelés gyakorlása


December- Márciusi időszak:

	Kevert italok készítése, recept ismeret

	Kevert italok szakszerű elkészítésének gyakorlása

	Rendezvényeken való részvétel és az ezzel kapcsolatos teendőmegismerése, gyakorlása

	A la carte munka gyakorlása

	Önálló munkavégzés egy-egy műszakon belül

	Különleges alkalmakra készülő menüsor összeállítása

	Díszterítés készítése (tervezés, kellékek, költségkalkuláció,kivitelezés)

	Angol szerviz használata egy komplex ételsor felszolgálásánál

	Italfelszolgálás gyakorlása (kiemelten bor és pezsgő)

	


