
Szakképzés 

Turizmus-vendéglátás ágazat 

 

Alkalmassági követelmények: 

Foglalkozás egészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 

Pályaalkalmassági vizsgálat: szükséges 

 

Képzési idő: 3 év. 

1 év ágazati alapozó és 2 év szakmai oktatás 

Általános szakképzési ösztöndíj 

Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása 

           

 

A turizmus-vendéglátás ágazati alapoktatás során a tanuló betekintést nyer a cukrász, sza-

kács, vendégtéri és turisztikai szakmák tevékenységébe. Megkülönbözteti, felhasználás 

előtt alkalmassá teszi, előkészíti a termékkészítéshez a nyersanyagokat, ügyel a minősé-

gükre. Kiválasztja a munkafolyamatokhoz szükséges eszközöket, gépeket, kézi szerszámo-

kat, berendezéseket.  

A cukrászati termékkészítés során, tésztákat gyúr, kever, habot ver, kinyújtja, darabolja, 

kikeni, nyomózsákkal alakítja, megsüti, betölti, díszíti a termékeket.  

Az ételkészítés során, főz, párol, pirít, grillez, süt zárt térben és bő zsiradékban, kialakítja a 

termékek ízét, állagát, megjelenését.  

A vendégtérben éttermi alapterítést végez, a vendég előtt desszerteket, salátákat, alkohol-

menetes kevert italokat készít.  

Megkülönbözteti a szálláshelytípusokat, a régió turisztikai szolgáltatóit, ajánlja a vendé-

geknek a saját turisztikai régióját, természeti adottságait.  

Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgálja a rendelkezésre álló ételeket és italokat. Munka-

tevékenysége során betartja a munkabiztonsági, egészségvédelmi, higiéniai és környezet-

védelmi szabályokat, előírásokat. Az üzleti érintkezés szabályai szerint kommunikál a 

munkatársaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési szabályokat, elfogadja a különböző 

nemzeti kultúrák sajátosságait. Feladataihoz munkája során szövegszerkesztő és táblázat-

kezelő programokat használ, szakmai információ gyűjtéshez a világhálón tájékozódik és 

hagyományos információs forrásokat felhasznál. 

Az ágazati alapoktatás vizsgával zárul, majd azt követi a szakmaválasztásnak megfelelően 

a szakirányú képzés.  

https://krudy.gyor.hu/images/upload/beiskolazas/202122/E%C3%BC_Alkalmass%C3%A1gi_t%C3%A1j%C3%A9koztat%C3%B3_Kr%C3%BAdy.pdf


Ágazati alapvizsga után választható szakmák: 

Cukrász 4 1013 23 01 

 

A szakma keretében ellátható jellemző tevékenységek és munkaterületének leírása. 

A cukrász szaktudásának köszönhetően cukrászsüteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, 

alkalmi díszmunkákat készít. 

Célja olyan cukrásztermék létrehozása, amely megjelenésében, alapanyag-felhasználásában 

és ízében is a legmagasabb minőséget prezentálja. 

Alkotómunkája során szem előtt tartja a megrendelők igényeit, a cukrászati trendeket, új 

technológiai megoldásokat és a változatos, innovatív módszereket. 

Tudatos szakemberként számítja ki a hozzávalók mennyiségét, árurendelést, készletgazdál-

kodást végez, számításaihoz szoftvereket használ. 

Szakszerűen használja a cukrászati munkaeszközöket, gépeket, berendezéseket. 

Betartja a munkavédelmi, a környezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonsági előírásokat. 

Csapatmunkában dolgozik és együttműködik a szakmai munkában résztvevőkkel. 

Folyamatosan képzi magát, figyelemmel követi a világhálón, a továbbképzéseken az új 

megoldásokat. Idegen nyelvű szakmai anyagokat olvas alapszinten, törekszik a  nemzetközi 

trendek megismerésére. 

 

A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám 

 

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megneve-

zése Cukrász 5135 Cukrász 

 

 

  



Szakács 4 1013 23 05 

 

 

A szakma keretében ellátható jellemző tevékenységek és munkaterületének leírása. 

Szaktudásának köszönhetően rendkívül kreatív, konyhatechnológiai úton étvágygerjesztő 

és ízletes hideg és melegkonyhai ételeket készít, tálal. Az üzletvezetés érdekeit figyelembe 

véve gazdálkodik. A raktárkészletet figyelemmel kiséri az árurendelést és az áruátvételt 

koordinálja, ellenőrzi. A raktározást felügyeli, ellenőrzi. Munkabeosztást tervez, ír. Kony-

hai munkaszervezésben, feladatkiosztásban pontos és precíz. Felelősségteljesen irányítja a 

beosztottjait, kollegáit a konyhai etikett és az erkölcsi normák betartása mellett. Jó szerve-

zőképességgel és problémamegoldó adottságokkal rendelkezik. Példamutató magatartásá-

val és munkaruházatával, magas szakmai tudásával tekintélyt vív ki magának  

A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám 

 

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megne-

vezése Szakács 5134 Szakács 
 

 

  



Pincér-vendégtéri szakember 4 1013 23 04 

 

 

A szakma keretében ellátható jellemző tevékenységek és munkaterületének leírása. 

A pincér-vendégtéri szakember a különböző vendéglátó tevékenységet folyató gazdálkodó 

szervezetek hálózati egységeiben értékesítési és szolgáltatási feladatokat lát el. A vendégek 

által igényelt, illetve az ajánlott termékek felszolgálását és a kapcsolódó szolgáltatásokat a 

tőle elvárható legmagasabb szakmai színvonalon biztosítja az udvarias és a szakszerű fel-

szolgálás előírása szerint. Fogadja a vendégeket, ételeket, italokat szolgál fel. Átveszi a fo-

gyasztás ellenértékét, pénztárgépet, készpénzt, illetve készpénzt helyettesítő eszközöket 

kezel. Elszámol a napi bevétellel. 

Barista, bártrender és alapfokú sommelier tevékenységet végez. 

Rendezvények helyszínét előkészíti, részt vesz a különböző jellegű rendezvények lebo-

nyolításában. Munkaterülete állandó, rendezvények esetén változó területen dolgozik. 

Ismeri a hazai és nemzetközi étel- és italkínálatot, tisztában van a vendéglátóipari trendek-

kel, az ételkészítési technológiákkal. Folyamatosan képzi magát, hogy naprakész ismeretei 

legyenek a gasztronómia területén. 

A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám 

 

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megne-

vezése Pincér-vendégtéri szakember 5132 Pincér 

 


