Szakképzés

Turizmus-vendéglatas agazat

Alkalmassagi kovetelmények:

Foglalkozas egészségiigyi alkalmassdgi vizsgalat: sziikséges

Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges
Képzési idd: 3 év.
1 év agazati alapoz6 és 2 év szakmai oktatas

Altalanos szakképzési 6sztondij

Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, sza-
kacs, vendégtéri és turisztikai szakmék tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas
elott alkalmassa teszi, elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, iigyel a mindsé-
giikre. Kivalasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamo-
kat, berendezéseket.

A cukraszati termékkészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinytjtja, darabolja,
kikeni, nyomdézsakkal alakitja, megsiiti, betolti, disziti a termékeket.

Az ételkészités soran, {0z, parol, pirit, grillez, siit zart térben és bd zsiradékban, kialakitja a
termékek izét, allagat, megjelenését.

A vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég eldtt desszerteket, salatakat, alkohol-
menetes kevert italokat készit.

Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régid turisztikai szolgaltatoit, ajanlja a vendé-

crer

Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre allo ételeket és italokat. Munka-
tevékenysége sordn betartja a munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai és kornyezet-
védelmi szabalyokat, eldirdsokat. Az iizleti érintkezés szabalyai szerint kommunikal a
munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6zd
nemzeti kultarak sajatossagait. Feladataihoz munkdja soran szovegszerkesztd és tablazat-
kezeld programokat hasznal, szakmai informacio gylijtéshez a vilaghalon tajékozodik és
hagyomanyos informacios forrdsokat felhasznal.

Az agazati alapoktatas vizsgaval zarul, majd azt koveti a szakmavalasztasnak megfeleléen
a szakiranyu 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

Agazati alapvizsga utan valaszthaté szakmak:

Cukrasz 410132301

A szakma keretében ellathato jellemzo tevékenysegek és munkateriiletének leirasa.

A cukrasz szaktuddsanak koszonhetden cukraszsiiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat,
alkalmi diszmunkdékat készit.

Célja olyan cukrasztermék létrehozasa, amely megjelenésében, alapanyag-felhasznalasaban
¢s izében is a legmagasabb mindséget prezentélja.

Alkotémunkdja soran szem eldtt tartja a megrendelok igényeit, a cukraszati trendeket, 1j
technologiai megoldasokat és a valtozatos, innovativ modszereket.

Tudatos szakemberként szamitja ki a hozzavalok mennyiségét, arurendelést, készletgazdal-
kodast végez, szamitasaihoz szoftvereket hasznal.

Szakszerlien hasznalja a cukraszati munkaeszkozoket, gépeket, berendezéseket.

Betartja a munkavédelmi, a kornyezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonsagi eldirasokat.
Csapatmunkaban dolgozik és egyiittmiikodik a szakmai munkéban résztvevokkel.
Folyamatosan képzi magat, figyelemmel koveti a vilaghdlon, a tovabbképzéseken az 1
megoldasokat. Idegen nyelvli szakmai anyagokat olvas alapszinten, torekszik a nemzetkozi
trendek megismerésére.

A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megneve-
Cukrész 5135 Cukrész




Szakacs 41013 23 05

A szakma keretében ellathato jellemzo tevékenységek és munkateriiletének leirasa.

Szaktudasanak koszonhetden rendkiviil kreativ, konyhatechnoldgiai uton étvagygerjesztd
¢s izletes hideg ¢s melegkonyhai ételeket készit, talal. Az iizletvezetés érdekeit figyelembe
véve gazdalkodik. A raktarkészletet figyelemmel kiséri az arurendelést és az aruatvételt
koordindlja, ellendrzi. A raktarozast feliigyeli, ellen6rzi. Munkabeosztést tervez, ir. Kony-
hai munkaszervezésben, feladatkiosztdsban pontos és preciz. Feleldsségteljesen irdnyitja a
beosztottjait, kollegait a konyhai etikett és az erkdlesi normak betartasa mellett. Jo szerve-
zoképességgel és problémamegoldd adottsdgokkal rendelkezik. Példamutatd magatartasa-
val és munkaruhazataval, magas szakmai tuddséaval tekintélyt viv ki maganak

A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megne-
Szakécs 5134 Szakacs




Pincér-vendégtéri szakember 410132304

s
Kt

A szakma keretében ellathato jellemzo tevékenységek és munkateriiletének leirdsa.

A pincér-vendégtéri szakember a kiilonb6z6é vendéglatd tevékenységet folyatd gazdalkodo
szervezetek halozati egységeiben értékesitési €s szolgaltatasi feladatokat 1at el. A vendégek
altal igényelt, illetve az ajanlott termékek felszolgalasat és a kapcsolodo szolgaltatdsokat a
tole elvarhato legmagasabb szakmai szinvonalon biztositja az udvarias és a szakszeri fel-
szolgalas el6irasa szerint. Fogadja a vendégeket, ételeket, italokat szolgal fel. Atveszi a fo-
gyasztas ellenértékét, pénztargépet, készpénzt, illetve készpénzt helyettesité eszkozoket
kezel. Elszamol a napi bevétellel.

Barista, bartrender és alapfoku sommelier tevékenységet végez.

Rendezvények helyszinét el0késziti, részt vesz a kiilonbozd jellegli rendezvények lebo-
nyolitadsaban. Munkateriilete allandd, rendezvények esetén valtozo teriileten dolgozik.

Ismeri a hazai és nemzetkozi étel- és italkinalatot, tisztaban van a vendéglatoipari trendek-
kel, az ételkészitési technologiakkal. Folyamatosan képzi magat, hogy naprakész ismeretei
legyenek a gasztrondmia teriiletén.

A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megne-
Pincér-vendégtéri szakember 5132 Pincér




