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KÉPZÉSI ÉS KIMENETI KÖVETELMÉNYEK 

 

KERESKEDŐ ÉS WEBÁRUHÁZI TECHNIKUS SZAKMA 

 

 

1. A szakma alapadatai 
 
1.1 Az ágazat megnevezése: Kereskedelem 
 
1.2 A szakma megnevezése: Kereskedő és webáruházi technikus 
 
1.3 A szakma azonosító száma: 5 0416 13 03 
 
1.4 A szakma szakmairányai: - 
 
1.5 A szakma Európai Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 5 
 
1.6 A szakma Magyar Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 5 
 
1.7 Ágazati alapoktatás megnevezése: Kereskedelem ágazati alapoktatás 
 
1.8 Kapcsolódó részszakmák megnevezése: - 
 
1.9 Egybefüggő szakmai gyakorlat időtartama: Szakképző iskolai oktatásban: -, Technikumi 

oktatásban: 280 óra, Érettségire épülő oktatásban: 160 óra 
 
 
 
2. A szakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület leírása  
 
 
 
A kereskedő és webáruházi technikusi képzés, olyan komplex tudást adó szakmai oktatás, amely 
teljesen új távlatokat nyit a kereskedelmi folyamatokban, az online értékesítésben, úgymint a 
digitalizáció vagy a technológiai újítások az áruforgalom területén.  
A szakképzett technikus kereskedelmi egységet és webáruházat működtet. Feladata az áruforgalom 
lebonyolítása, az áruk adás-vétele, amely magában foglalja a B2B, a B2C kereskedelmi és webáruházi 
értékesítést.  
Megtervezi, elemzi, értékeli az áruforgalmi tevékenységet. A vállalkozás nyereséges gazdálkodása 

érdekében alkalmazza a gazdasági, a marketing, a jogi ismereteket, melynek következtében képes 

kialakítani a kereskedelmi egység külső/belső arculatát, termék-, ár-, értékesítési-, és kommunikációs 
politikáját.  
Irányítja, szervezi és ellenőrzi a kereskedelmi egység szabályszerű működését, ellátja a 
nyilvántartással, az vásárlók kezelésével, az adatszolgáltatással, az adatok védelmével kapcsolatos 
adminisztratív feladatokat.  
Kezeli a megrendeléseket, a törzsvásárlói nyilvántartásokat, a bónuszrendszereket. Árukatalógusokat, 
árjegyzékeket állít össze. Konkurencia elemzést végez a termékkereskedelem területén.  
A legkorszerűbb digitális és technológiai ismereteinek alkalmazásával irányítja a kereskedelmi és 
elektronikus rendszerek folyamatszervezését, informatikai megvalósítását.  
Aktualizálja az online tartalmakat, részt vesz az aktuális online, offline kampányok lebonyolításában.  
Szakszerűen kommunikál idegen nyelven. Feladatait környezettudatosan, a fenntarthatóság jegyében 

végzi. 



3. A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám 

 

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

 5111 Kereskedő 

Kereskedő és webáruházi technikus 

5112 Vezető eladó 

5123 
Telefonos (multimédiás) értékesítési 

 
ügynök   

 3622 Kereskedelmi ügyintéző 

 
1333 

Kereskedelmi tevékenységet folytató 
 

egység vezetője   

 

4. A szakképzésbe történő belépés feltételei 
 

4.1 Iskolai előképzettség: 
 
Alapfokú iskolai végzettség 
 

4.2 Alkalmassági követelmények 
 
4.2.1 Foglalkozásegészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges  
4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat: nem szükséges 
 

5. A szakmai oktatás megszervezéséhez szükséges tárgyi feltételek 
 

5.1 Eszközjegyzék ágazati alapoktatásra 

● Számítógép internetkapcsolattal  
● Projektor, nyomtató, szkenner 

● Irodai szoftverek 

● Bizonylatok 

● Irodatechnikai eszközök 
 

5.2 Eszközjegyzék szakirányú oktatásra 

● Árutároló és -bemutató berendezések 

● Árumozgató gépek, eszközök 

● Mérőeszközök 

● Hűtőberendezések 

● Vágóeszközök 

● Pénztárgép, POS terminál, kártyaleolvasó 

● Kódleolvasó 

● Elektronikus áruvédelmi eszközök és biztonsági berendezések 

● Formanyomtatványok, bizonylatok 

● Irodatechnikai eszközök 

● Hálózat 

● Számítógép internetkapcsolattal 

● Irodai szoftverek 

● Mobil alkalmazások 
● Ügyviteli szoftverek 

 

 

6. Kimeneti követelmények 
 

6.1 Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása 
 
 
 

 



 
 
 
A kereskedelem ágazati alapoktatás általános és széleskörű gazdasági tudás és gazdálkodási 

képesség megszerzését biztosítja, ami egyaránt szükséges és hasznos minden ágazati szakmában 

betöltött munkakör esetében. A tanulók az alapoktatás után felmérik a háztartás feladatait, bevételeit 

és kiadásait, megtervezik a háztartás pénzgazdálkodását. Elemzik a vállalkozások és a többi 

gazdasági szereplő kapcsolatát és megkülönböztetik az egyes vállalkozási formákat. Megszerzett 

ismereteik alapján megértik az alapvető jogi fogalmakat és példákon keresztül bemutatják az 

alapvető fogyasztói jogokat. Szituációnak megfelelően, hatékonyan kommunikálnak. Elsajátítják és 

betartják a hétköznapi viselkedési formákat, az alapvető viselkedéskultúra elvárásainak megfelelően 

viselkednek. Tájékozódnak az üzleti környezetben, ellátják a gazdálkodó szervezeteknél előforduló 

egyszerű, digitális eszközökhöz köthető feladatokat, bekapcsolódnak az információs társadalomba 

és ez önfejlesztésre ösztönzi őket.  
Ismerik az értékesítési folyamat szereplőit és az értékesítési technikákat. Megkülönböztetik az egyes 

közlekedési alágazatokat, felmérik a beszerzéshez, tároláshoz és értékesítéshez kapcsolódó 

feladatokat, elkészítik az ezekhez szükséges bizonylatokat. 

 

6.2 Ágazati alapoktatás szakmai követelményei 

 

 

Készségek, 

 Elvárt 

Önállóság és 
Sorszám Ismeretek viselkedésmódok, 

képességek felelősség mértéke   
attitűdök     

   Figyelemmel kíséri a  

  Ismeri a gazdaság szereplői  

 
Felméri és elemzi a 

gazdasági közötti kapcsolat Irányítás mellett 
 

szereplőket, azok alakulását. Nyitott az feltárja a gazdasági 
1 gazdasági szereplők 

jellemzőit és a új gazdasági szereplők közötti  
közti kapcsolatot.  köztük lévő információk kapcsolatrendszert.   

  kapcsolatokat. befogadására és  

   elemzésére.  

   Pontosan végzi a  

   számításokat.  

 
Elkészíti a háztartás 

 Igényeit reálisan A háztartás 
 

Azonosítja a határozza meg, költségvetésével  költségvetését  
háztartás bevételi figyelembe véve a kapcsolatban  

figyelembe véve a 
2 forrásainak és háztartás önállóan hoz 

bevételeket,  kiadásainak főbb költségvetésének döntéseket és  
kiadásokat és  kategóriáit. kereteit/lehetőségeit, javaslatokat  
megtakarításokat.   tiszteletben tartja az fogalmaz meg.    

   egyes családtagok  

   igényeit.  

  
Megnevezi a 

Figyelembe veszi az  
 Elkészíti a kapott egy háztartásban  

 háztartáson belüli Önállóan elkészíti a  információk alapján élők készségeit,  

főbb feladatokat. saját vagy egy 
3 a háztartási erősségeit, 

Ismeri a közöttük elképzelt háztartás  munkamegosztást és gyengeségeit a  lévő fontossági munkamegosztását.  időbeosztást. feladatok  
sorrendet. 

 

  
kiosztásakor. 

 

    

 
 
 
 
 
 
 
 

 



   Kritikusan szemléli 
Egy adott gazdasági  

Elemzi az egyes Felsorolja a az egyes vállalkozási  szituációban önálló  
vállalkozási vállalkozási formák jellemzőit,  javaslatokat  

formákat, formákat. hogy az adott 
4 fogalmaz meg az 

megállapítja az Átfogóan ismeri szituációban a  adekvát vállalkozási  
egyes típusok az egyes típusok legmegfelelőbb  forma  
előnyeit, hátrányait. jellemzőit. típust tudja  kiválasztására.    

kiválasztani.     

 Esettanulmányokon 
Azonosítja az 

Törekszik az állami Csoporttársakkal 
 

keresztül költségvetés együttműködve,  állami bevételek  

feldolgozza az bevételeinek és útmutatás alapján 
5 és kiadások főbb 

állami költségvetés kiadásainak alapos értelmezi az állami  kategóriáit,  
legfontosabb megismerésére és költségvetés  jellemzőit.  
bevételeit, kiadásait. megértésére. alakulását.   

  Ismeri a 
Szem előtt tartja az 

 
  

szavatosság, 
 

  előírásokat,  

  
termékfelelősség 

 

 Esettanulmányokon tiszteletben tartja a Betartja és betartatja  
és garancia  

keresztül alkalmazza fogyasztók érdekeit, az előírásokat, 
6 fogalmát, 

az alapvető elkötelezett a korrigálja saját, vagy  
jellemzőit.  fogyasztói jogokat. fogyasztóvédelmi mások hibáit.  
Megérti a   kérdések tisztázása  

  
fogyasztóvédelmi 

 

  iránt.  

  
törvény előírásait. 

 

    

 A gyakorlatban 
Ismeri a jogok és 

  
 

alkalmazza a 
  

 kötelezettségek Elkötelezett a  

 
vállalkozást érintő 

 

 fogalmát, az jogszabályok Irányítás mellett  

jogi alapismereteket, 
7 üzleti élet maradéktalan értelmezni tudja a 

értelmezi a  alapvető megismerésére és jogi szövegeket.  
különböző típusú  szerződéstípusait, betartására.  

 
szerződéseket. 

 

 alaki kellékeit.   

    

     

 Vevőhöz /    

 ügyfélhelyzethez    

 igazított módon  Szem előtt tartja, 
Önállóan dönt a  

alkalmazza a 
 

hogy minden helyzet  Ismeri a helyzethez  
megtanult más kommunikációs  kommunikáció igazítottan, hogy  kommunikációs stílust, technikát  szereplőit, milyen stílusban és  technikákat (pl. igényel, és a  tényezőit és technikát  

adatbázisból hiányzó megtanult 
8 folyamatát, alkalmazva 

ügyféladatokat ismereteket ehhez  valamint az kommunikál, és  bekér, ajánlatot kér igazítottan  alapvető felelősséget vállal  meglévő üzleti rugalmasan,  kommunikációs saját  partnerektől, empatikusan és  technikákat. kommunikációs  áruátvételkor proaktív módon   stílusáért.  tapasztalt eltéréseket  alkalmazza.    

 rendez, panaszokat    

 kezel).    



   Képviseli és 
Önállóan,    

tudatosan    felelősséggel    
alkalmazza   Ismeri a használja a   
szituációhoz  Adott szituációnak hétköznapi és megtanult  
igazítottan a  megfelelően gazdasági életben szabályokat, a kapott  

kulturált 
9 alkalmazza a használatos észrevételek, 

kapcsolattartás  kapcsolattartás viselkedéskultúra visszajelzések  
szabályait. Magára  kulturált szabályait. alapvető alapján  
nézve is kötelezőnek   szabályait. folyamatosan   
tartja az udvarias    

fejleszti saját    viselkedés etikai    
viselkedéskultúráját.    

szabályait.     

  Ismeri a   

 
Szövegszerkesztő, 

szövegszerkesztő   
 formázás alapvető   

 illetve táblázatkezelő   

 szabályait és a   

 szoftverrel   

 táblázatkezelő Az irodai szoftverek Önállóan használja  alapszintű  program használata során az irodai  dokumentumot,  

felhasználási törekszik a pontos szoftvereket. Képes 
10 illetve táblázatot 

lehetőségeit. precíz munkára. az önellenőrzésre és  készít és formáz (pl.  Üzleti levelet tud Nyitott az új a hibák önálló  tartalmi és formai  írni (ajánlatkérés, megoldásokra. javítására.  követelményeknek  megrendelés,   

 megfelelő üzleti   

 megrendelés   

 levelet ír).   

 visszaigazolása,   

    

  érdeklődő levél).   

  Ismeri a  
Szakmai irányítással  

Az ágazathoz tartozó biztonságos Elfogadja és  digitális tartalmakat  
témában információt internethasználat tiszteletben tartja a  

keres meghatározott 
11 keres az interneten, szabályait és a biztonságos 

céllal és instrukciók  
kiválasztja és digitális, online internethasználat  szerint felhasználja  
feldolgozza azt. kommunikáció szabályait.  ezeket.   

eszközeit. 
 

    

  Ismeri és   

 Összehasonlítja a azonosítja a   

 közlekedési közlekedési 
Tisztában van az 

 
 alágazatok alágazatok Önállóan hoz  alágazatok  fejlődésének különböző döntést és javaslatot  

feladataival, 
12 ismérveit, a feladatait. tesz a közlekedési 

előnyeivel és  napjainkra jellemző Megnevezi az módok és eszközök  hátrányaival.  közlekedési egyes közlekedési kiválasztására.   

 munkamegosztás alágazatok   

 területén. előnyeit és   

  hátrányait.   

 
Elemzi a 

Ismeri a   
 szolgáltatási   

 kereskedelmi   

 tevékenység   

 szolgáltatói  Önállóan képes  alapvető részeit, Érdeklődik és nyitott  tevékenység eligazodni a  

valamint annak a kereskedelmi 
13 legfontosabb különböző 

legfontosabb szolgáltatások  jellemzőit, szolgáltatások  termékeit és megismerésére.  összetettségét és a körében.  fajtáit, melyekkel  

 különböző   

 ügyfélként is   

 szolgáltatások körét.   

 
találkozik a 

  

    



     mindennapokban.        

            

         Segítséggel képes  

   Kiválasztja a  Ismeri a  Érti az üzleti életben nyugták pontos  

   szükséges/megfelelő  dokumentumok  a dokumentálás kitöltésére, kitöltött  

14  adattartalmakat a  adattartalmát  fontosságát és a számlákon,  

   bizonylatok  (nyugta, számla,  dokumentumok szállítóleveleken  

   kitöltéséhez.  szállítólevél).  relevanciáját. felismeri az alapvető  

         formai hibákat.  

   Megkülönbözteti az    Kritikusan szemléli     

   áruforgalmi  Ismeri az  az áruforgalom     

   folyamat egyes  áruforgalmi  egyes szakaszait. Önállóan eligazodik  

15 
 szakaszait. Átlátja az  folyamat  Törekszik a az  áruforgalmi  
 
árubeszerzés, 

 
legfontosabb 

 
gazdaságilag folyamat különböző 

 

      

   készletezés és  elemeit,  leghatékonyabb szakaszaiban.  

   értékesítés alapvető  jellemzőit.  megoldások     

   kapcsolatát.    kialakítására.     

         Önálló javaslatokat  

     Ismeri a vásárlás    fogalmaz meg,  

   
Áruajánlással segíti 

 indítékait, a  Az áruajánlás során amelyekkel irányítja  
    vásárlási döntés  empatikus és a vásárlási döntés  

   a vevőt/ügyfelet a    

16   folyamatát, az  reflektív. folyamatát.  

 vásárlási döntésben.    

    értékesítési  Viselkedése Felelősséget vállal a  

       

     módokat és  minőségorientált. vevő/ügyfél  

     technikákat.    igényeinek  

         kiszolgálásáért.  

 6.3   Szakirányú oktatás szakmai követelményei       

             

   
Készségek, 

    Elvárt  
Önállóság és  

Sorszám 
  

Ismeretek 
 

viselkedésmódok,   
képességek 

  
felelősség mértéke        

attitűdök 
 

            

  
Kereskedő és 

 
Ismeri a bolti és az e- 

  Önállóan képes 
   

Törekszik a 
 

vállalkozást   webáruházi  kereskedelmi   

    
tevékenységéhez 

 
alapítani és   technikusként elindítja  vállalkozások   

 
1 

  
legjobban illeszkedő működtetni a  és működteti a bolti és  alapításának,  

    
vállalkozási forma 

 
jogszabályi   az e-kereskedelmi  működtetésének   

    
megválasztására. 

 
előírások   egységeket.  feltételeit, előírásait.  

     
betartásával.           

  Feltérképezi a piacon  
Pontosan megnevezi 

Törekszik arra, hogy 
Felelősen dönt a   

megtalálható 
 

megvizsgálja ezeket a    a különböző  számára 
 

2 különböző webáruházi  
webáruházi 

 rendszereket  
legoptimálisabb  rendszereket, és   pénzügyi és  

   
rendszerek előnyeit 

  
webáruházi rendszer   kialakítja   marketing  

   
és hátrányait. 

  
kiválasztásáról.   

állásfoglalását a 
  

szempontból 
 

          



 bérlésről vagy az  egyaránt.  
 egyedi webáruház    

 létrehozásáról.    

  Felismeri a  A pályázati 
 Folyamatosan figyeli pályázatokban rejlő Törekszik a elszámolást 

3 
az aktuális vállalkozói lehetőségeket pályázattal elnyert precízen végzi, 

hiteleket és pályázati vállalkozása projekt tökéletes annak tartalmáért,  

 felhívásokat. fejlesztéséhez. megvalósítására. valódiságáért 

    felelősséget vállal. 

   Nyitott az új  

 
Tanulmányozza az 

 kiskereskedelmi Önálló javaslatot 
  

modellek fogalmaz meg a  offline és az online Azonosítja az új  
elsajátítására, vezetőség felé az új  

világban működő tereket és piacokat, az 4 bevezetésére, mint pl. stratégiai 
 kereskedelmi új kiskereskedelmi a hibrid tér, a koncepciókkal és  

vállalkozások új modelleket.  
kiterjesztett valóság, trendekkel  kihívásait.  

  
okos kiskereskedelem kapcsolatban.    

   stb.  

  Összefüggéseiben   

  ismeri a likviditási   

  mutatókat, a cash-  
Képes az   flow fogalmát,  

   önellenőrzésre és a  Kiszámolja és elemzi kimutatását,  

  hibák önálló  az áruforgalmi jelentőségét, a  

 

Motivált a vállalat javítására, hogy a  tevékenységet pénzügyi kimutatások 
 

meghatározó eredményeit, a 
gazdasági és mutatók a tervezett 

5 marketing szintet hozzák az 
mutatókat, amelyek a jövedelmezőségi  stratégiájának eredményes  
gazdálkodás mutatókat, a  meghatározásában. működés érdekében  
eredményességét finanszírozási   és az alkalmazott  
segítik. lehetőségeket. 

 

  stratégia   
Értelmezi és felismeri 

 

   sikerességében.   
a közöttük lévő 

 

    

  logikai kapcsolatokat,   

  összefüggéseket.   

  Ismeri a vállalkozás  
Munkahelyi   áruforgalmi  

   
vezetőjével   

folyamatát, annak 
 

   egyeztetve dönt a   
rendszerét, a 

 

   készletállomány   
megrendelések Törekszik a   nagyságáról, a   
folyamatát, a megrendelések   megfelelő  

Bolti és e- készletpolitikáját, az határidőre történő  raktárkezelői  
kereskedelmi ehhez alkalmazott teljesítésére, a  program  
megrendeléseket vesz készletnyilvántartó megfelelő  

alkalmazásáról, 
6 fel és készít, beszerzést programokat, a készletnagyság 

használatáról. A  
végez, leltározás folyamatát, biztosítására, annak  beszállítói  
készletnyilvántartást az áruk eladásra való ellenőrzésére,  partnerekkel  
vezet és értékesít. előkészítését, az valamint motivált az  együttműködik, új   

eladótéri és weboldali eladások számának   megoldásokat   
elhelyezését, továbbá növelésében.   kezdeményez a   
ismeri az értékesítési 

 

   termékek   
módokat és az 

 

   értékesítésében.   
értékesítés 

 

    

  folyamatát.   

7 Felméri és összeállítja Megfelelő Szem előtt tartja a Betartja a 



 
 



 a kereskedelmi egység termékismerettel termékeken található fogyasztók 

 áruválasztékát. rendelkezik és jelölések, az áruk tájékoztatásával 

  felismeri az új címkéjén lévő kapcsolatos 

  termékek információk pontos szabályokat, a 

  forgalmazásában lévő adattartalmát, a speciális 

  lehetőségeket, nyitott fogyasztói árak előírásokat. 

  az újdonságok iránt. egyértelmű  

   feltűntetését.  

    Munkahelyi 
    vezetőjével felelős 

  
Ismeri a bevételeket 

 döntéseket hoz a 
 Meghatározza a  pénzügyi  és költségeket,  

 létszám- és  kockázatok  valamint ezen Törekszik az  
bérgazdálkodási, csökkentése  

tényezők profitra eredményes 
8 valamint a érdekében. 

gyakorolt hatását. működésre, a profit  
jövedelmezőségi Felelősen jár el az  Tudja az adózással maximalizálására.  
mutatókat, a fizetendő adózással  kapcsolatos  

 
adókat. 

 
kapcsolatos  előírásokat.  

   
jogszabályi     

    előírások 

    betartásában. 

   Nyitott a legújabb e- 
Vezetői irányítással    

kereskedelmi    kreatívan hozza meg    
raktárlogisztika    döntéseit a vállalat   

Részletesen ismeri a folyamatainak  Megtervezi a vállalat számára  
piacon jelenlévő elsajátítására, a  számára legjobb legoptimálisabb  
leginnovatívabb globális szemlélet  

elektronikus beszállítói logisztikai rendszer  technológiákat, kialakítására, a 

9 rendszerek szoftvereket, nemzetközi használatáról, a big 
folyamatszervezését, data és mesterséges  

fulfillment webshop terjeszkedésre, a  logisztikáját, beszerzi intelligencia  
logisztikát, cégeket, a legjobb  az ehhez szükséges (chatbot)  
felhőalapú logisztikai alvállalkozók,  szoftvereket. alkalmazásáról, a  
platformokat. szolgáltatók, vagyis a   fulfillment cégek    

3PL (Third Party    igénybevételéről.    
Logistics)     

   felkutatására.  

   Elkötelezett az új  

   digitális technológiák  

  
Ismeri a 

tanulmányozása, Munkahelyi 
  bevezetése mellett, vezetőjével   hagyományos   mint pl. a mobil- egyeztetve dönt a   digitális eszközöket,   applikációk, hagyományos és az   (pl. vonalkód, QR  Felméri a mobiltelefonos új digitális  kód a termékeken,  kiskereskedelemben fizetés, eladó- és technológiák  digitális polccímke,  

alkalmazott digitális kasszamentes boltok, alkalmazásáról, új 
10 önkiszolgáló 

technológiákat és azok dinamikus árazás, megoldásokat  pénztárgépek, online  szerepét a saját intelligens kezdeményezve,  pénztárgépek,  vállalatánál. bevásárlókocsi, melyek a vállalat  

interaktív információs   virtuális számára a 
  táblák, click-and- bevásárlókosár, legoptimálisabb   

collect, click-and-   tájékoztató előnyöket jelentik a   drive stb…).   szkennerek piacon.    

   vásárlóknak,  

   kiszolgáló robotok  



 



   stb.  

  Ismeri az   

  értékteremtés   

  fogalmát, a Motivált az új trendek  

  vásárláshoz vezető megismerésében a  

  utat, a „Brand” marketing területén,  

  fogalmát, a mint a tartalomalapú Önálló javaslatokat 

  piackutatás jelen- marketing, fogalmaz meg a 

 Összeállítja a tőségét, a marketing- értékesítés, perszóna- vezetőség részére a 

11 
kereskedelmi vállalat kommunikációs fókuszú hagyományos és az 

számára legelőnyösebb mixet, a direkt- megközelítés, új technikák  

 marketing stratégiát. marketinget, az vásárlói úton alapuló alkalmazására, vagy 

  online marketinget, a kommunikáció, a kettő 

  gerillamarketinget, a konverzióalapú kombinációjára. 

  B2B és B2C megközelítés, vagy a  

  marketinget, a social media  

  közösségi oldalak kihagyhatatlansága.  

  erőteljes szerepét az   

  eladásban.   

 Részt vesz a különböző    

 marketing akciók    

 összeállításában, Tudja és érti a 
Elkötelezett a 

 
 

kampányok különböző Önálló javaslatokat  kereskedelmi  
lebonyolításában, az promóciók, fogalmaz meg a  egységben,  
árubemutatókon. kampányok, akciók, vásárlói lojalitás  

webáruházban 
12 Működteti a hűségprogramok elmélyítésére, új 

meghirdetett akciók,  
kereskedelmi jelentőségét, speciális  törzsvásárlói  
vállalkozás eladásösztönző kampányok  

programok sikeres  törzsvásárlói szerepét az szervezésére.  
lebonyolításában.  rendszerét, az ehhez értékesítésben.  

   

 kapcsolódó    

 nyilvántartásokat.    

  Összefüggéseiben   

 
Megvizsgálja az 

ismeri a stratégiák 
Kereskedelmi 

 
 

nehézségeit és 
 

 értékesítés munkája során Felismeri, ha nem  
gyenge pontjait, az  hatékonyságát segítő törekszik a legjobb megfelelő döntést  optimalizálást,  tényezőket az stratégia hozott és képes az  

a”multichaneling”- 
13 értékesítési stratégia kialakítására, a önkorrekcióra, 

többcsatornás  kialakításához a bolti vállalat profiljához szükség esetén  értékesítést, az  és elektronikus illő értékesítési vezetői segítséget  elektronikus  kereskedelemben mód(ok) vesz igénybe.  piacteret, annak  egyaránt. kiválasztására.  

 formáit, az  

    

  értékesítési módokat.   

   Figyelemmel kíséri  

 Társalgási szinten 
Ismeri a szakmájához 

az új technológiák 
Folyamatosan képzi 

14 
kommunikál a idegen nyelvű 

választott idegen kapcsolódó leírásait, melyet fel magát a szakmai 
 

szakkifejezéseket. nyelvtanulásban.  
nyelven. tud használni    

   munkája során.  

 
Szakszerűen kezeli a 

Ismeri a POS alapú és Törekszik a precíz és Felelősséget vállal a 
 

az önkiszolgáló pontos pénzkezelési 
15 pénztárgépet és a 

pénztárgépek munkavégzésre a szabályzat  pénztárgép terminált.  
működését, a kasszazónában. előírásainak   



 



  pénztáros feladatait.  betartására. 

  Segítséget nyújt a   

  vásárlóknak az   

  önkiszolgáló   

  pénztárgépek   

  használatához.   

  Részletesen ismeri a   

  különböző fizetési   

  módokat: készpénz,   

 
Kialakítja a bolti és a 

bankkártya, 
Nyitott az új fizetési 

Felelősséget vállal a 
 hitelkártya, utalvány, kereskedelmi  webáruházi fizetési módok elsajátítására,  

mobilfizetés, banki egységben történő 
16 lehetőségeket, a a kereskedelmi 

átutalás, utánvétes szigorú fizetési  különböző fizetési egységben történő  rendelés. PayPal, előírások, szabályok  módokat. alkalmazására.  Barion, SimplePay. betartására.    

  Felvilágosítást ad az   

  érdeklődő vevők   

  számára.   

 Elkészíti az   
Felelősséggel  

értékesítéshez 
  

 Ismeri az okmányok  tartozik a kiállított  
szükséges Törekszik az üzleti  és bizonylatok alaki bizonylat, okmány  

fuvarokmányokat életben fontos 
17 és formai megfelelőségéért, a 

(szállítólevél), szakszerű  követelményeit, azok jogszabályi  
valamint a dokumentálásra.  adattartalmát. előírások  
bizonylatokat (nyugta, 

 

   betartásáért.  
számla). 

  

    

 Beszerzi a    

 kereskedelmi    

 vállalkozás típusának  Törekszik a  

 megfelelő különböző 
Ismeri a 

különböző Munkáját a gépek 
 

árumozgató gépeket árumozgató gépek, kezelési  kereskedelemben  
(pl. béka, molnár kocsi berendezések utasításában  használatos  

stb.), berendezéseket rendeltetésszerű és foglaltak szerint és a 
18 árumozgató gépek, 

(pl. hűtőgépek, szakszerű munkavédelmi  berendezések,  
mérlegek stb.) és használatára, a szabályok  szoftverek általános  
egyéb eszközöket szoftverek megfelelő betartásával végzi és  működését.  
(árazó gép, digitális alkalmazására. dokumentálja.   

 árcímke stb.) valamint    

 a megfelelő    

 szoftvereket.    

 Betartja a  
Törekszik a Képes a hibák  fogyasztóvédelmi  

  kereskedelmi egység önálló javítására a  törvényben foglaltakat, Ismeri a fogyasztókat  és a vevő panaszok és a  a fogyasztói érdekek megillető jogokat, és  

szempontjából a reklamációk 
19 védelmét, arról az áruk forgalomba 

legoptimálisabb nagyfokú  szabályszerűen hozatalának kötelező  módon kezelni a csökkentése  tájékoztatja a előírásait.  fogyasztóvédelmi érdekében.  vásárlókat.  

  panaszokat.  

    

     

 Szakszerűen kezeli a Részletesen ismeri a 
Értékként tekint a Felelősen jár el a  fogyasztói különböző  

vásárlóval való fogyasztó 
20 reklamációkat, kommunikációs 

empatikus és udvarias kifogásaival  
visszajelzéseket, szituációknak  kommunikációra. kapcsolatban.  
jegyzőkönyvet vesz megfelelő pozitív    



 fel, tájékoztat a megoldásokat.   

 panaszkezelési és    

 vitarendezési    

 szabályzatról, az    

 elállási jogról.    

 Alkalmazza a Ismeri az   

 személyes adatok adatvédelemre 
Önmagára nézve Betartja és betartatja  védelméről szóló vonatkozó  

kötelező érvényűnek az adatvédelmi 
21 előírásokat és elkészíti legfontosabb 

tekinti az adatok szabályokat.  az ehhez kapcsolódó alapfogalmakat, az  jogszerű kezelését.  

 adminisztrációs adatkezelés  

   

 feladatokat. feltételeit.   

  Ismeri a hulladék és a Tevékenysége során  
  veszélyes hulladék értékként tekint a 

 
  

kezelésének módjait Felelős a hatáskörén   szelektív  Munkája során és szabályait, az belüli  hulladékkezelésre, a  

alkalmazza a aktuális környezetvédelmi és 
22 környezet- és 

környezetvédelmi környezetbarát egészségügyi  egészségtudatos  előírásokat. megoldásokat, előírások  gazdálkodásra,   termékjelzéseket, betartásáért.   valamint a   nemzetközi  

  fenntarthatóságra.  

  
jelöléseket. 

 

    

  Ismeri a baleseti   

 Munkája során veszélyforrásokat,  
Felelős a hatáskörén  alkalmazza a munka-, tudja mi a teendő  

 Törekszik a belüli munka-, tűz-  

tűz- és balesetvédelmi, baleset esetén. Ismeri 
23 biztonságos és precíz és balesetvédelmi 

előírásokat. Kezeli a a munkavédelmi  munkavégzésre. szabályok  rendkívüli előírásokat a   betartásáért.  eseményeket. kereskedelem  

   

  területén.   

   Törekszik az  

   értékesítéssel vagy  

 Betartja a  eladásösztönzéssel  

 fogyasztókkal Ismeri a közvetlen  

 szembeni tisztességtelen kapcsolatban álló Felelős a hatáskörén 

 tisztességtelen kereskedelmi magatartása, belül a tisztességes 

24 
kereskedelmi gyakorlat gyakorlat munkája, reklám- kereskedelmi 

tilalmára vonatkozó folytatásának illetve marketing- gyakorlat  

 jogi szabályozást és fogyasztóvédelmi, tevékenysége vagy szabályainak 

 annak megfelelő illetve versenyjogi egyéb kereskedelmi betartásáért. 

 szakmai gondossággal vonatkozásait. kommunikációja  

 jár el.  során a vevő  

   érdekeinek  

   tiszteletben tartására.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 



7. Ágazati alapvizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 
 

7.1 Az ágazati alapvizsgára bocsátás feltétele: valamennyi előírt képzési évfolyam eredményes 
teljesítése. 
 

7.2 Írásbeli vizsga  
7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Gazdálkodási tevékenység alapjai 
 
7.2.2 A vizsgatevékenység leírása: Az írásbeli feladatlap minimum 20, maximum 30 feladatból áll és 
a következő témakörök tanulási eredményeit méri: gazdasági alapfogalmak, piac és pénz, a vállalkozási 

formák, az állam gazdasági szerepe és feladatai, jogi alapfogalmak, tudatos fogyasztói magatartás, a 
beszerzéshez, tároláshoz és értékesítéshez kapcsolódó feladatok.  
Az alábbi feladattípusok közül legalább 4 fajta jelenjen meg a feladatlapon:  

 Fogalommeghatározás: az alapfogalmak pontos definiálása.
 Esettanulmány értelmezése: a megadott szempontok szerint, a feladatlap által meghatározott 

gyakorlatorientált esetismertetéshez kapcsolódóan kell válaszolni a kérdésekre.
 Feleletalkotás: szöveg kiegészítése, a megadott vagy ismert tartalmakkal való mondat 

kiegészítése. A mondatok között nem feltétlenül van összefüggés.
 Párosítás: szakmailag összetartozó fogalmakat / kifejezésket / képeket kell párosítani, pl. 

fogalom és meghatározása.
 Sorrendbe rendezés: folyamatok, időbeli struktúrák reprodukálása.
 Feleletválasztás: legalább három megadott lehetőség közül kell megjelölni a helyeset.
 Igaz-hamis állítások megjelölése: meg kell jelölni, hogy az adott állítás igaz, vagy hamis. A 

hamis állítást javítani kell.

 

7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc 
 
7.2.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: 30%  
7.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 
 
Az értékelés javítási-értékelési útmutató előírásai alapján történik.  
Az egyes kérdésekre és feladatokra adható pontszámokat a javítási-értékelési útmutató tartalmazza. 
Teljes pontszám csak a hibátlan feladatmegoldásért adható.  
A javítás során részpont adható, de az útmutatóban meghatározott pontszám tovább nem bontható. Ha a 
feladatnál többféle megoldás lehetséges, akkor a javítási útmutatóban közölt eljárástól eltérő megoldások 
is lehetnek teljes értékűek. 
 
7.2.5.1 Az értékelés százalékos formában történik. 
 
7.2.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám 
legalább 40%-át elérte. 
 

7.3 Gyakorlati vizsga  
7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Információkezelés 
 
7.3.2 A vizsgatervékenység leírása  

1. vizsgarész: Információkezelés  
Egy, a képző intézmény által összeállított gyakorlati feladat megoldása számítógépen szövegszerkesztő 
és táblázatkezelő program alkalmazásával, amely a következő két feladatot tartalmazza:  

1. feladat: A képzőintézmény által megadott szempontsor alapján egy üzleti levél (ajánlatkérés, 

vagy megrendelés, vagy megrendelés visszaigazolása, vagy érdeklődő levél) elkészítése, 
megírása, megformázása és mentése a vizsgaszervező által megadott mappába és helyre. A 

vizsgázók a feladatok elvégzéséhez szövegszerkesztő programot használnak, a létrehozott 
dokumentumba általuk megszerkesztett táblázatot illesztenek.  

2. feladat: Hiányos szállítólevél kitöltése előre megadott adatok alapján 
 
 
 
 



2. vizsgarész: Viselkedéskultúra, kommunikáció  
Az alábbi témakörökhöz kapcsolódó, a képző intézmény által összeállított minimum 4 feladatsor közül 
egy szituációs feladat szóbeli végrehajtása:  

 a vállalkozás adatbázisából hiányzó ügyféladatok bekérése (pl. hiányzó email cím, 
adószám, telephelycím, stb.) az ügyféltől

 telefonos ajánlatkérés új/meglévő üzleti partnerektől (pl. katalógus kérése, árjegyzék 
igénylése, stb.)

 áruátvételkor tapasztalt eltérések rendezése (pl. mennyiségi vagy minőségi eltérések 
rendezése, késések kezelése, kísérő dokumentumok hiánya, stb.),

 vevői panaszok kezelése (pl. minőségi hibás termékkel vagy szolgáltatással kapcsolatos 
panaszok rendezése, késedelmes szállításhoz kapcsolódó panaszok kezelése, félreértések 
tisztázása, stb.) 

A szituációs feladatokban a vizsgázó a vizsgáztatóval végzi a páros munkát. 

 

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc  

 1. vizsgarész: 45 perc

 2. vizsgarész: 15 perc (5 perc felkészülés, 10 perc feladat-végrehajtás)

 

7.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: 70 % 
 
7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:  
Az ágazati alapvizsga gyakorlati vizsgatevékenységének Információkezelés vizsgarészét a vizsgázók 
számítógépes tanteremben készítik el vizsgabiztos jelenlétében. Az elkészített feladatokat el kell menteni 
a vizsgaszervező által megadott mappába, meghatározott néven.  
A gyakorlati vizsgafeladat befejezése után a vizsgaszervező feladata a számítógépen elkészített 
feladatok nyomtatása és mentése. A mentésnek és/vagy a nyomtatásnak a gyakorlati vizsga befejezését 

követő 60 percen belül meg kell történnie. A vizsgafeladat értékelése a vizsgaszervező által készített 
részletes értékelési útmutató alapján történik. Lehetséges értékelési szempontok:  

 feladatutasítás megértése;

 a feladat kivitelezésének, a megvalósítás lépéseinek sorrendje;
 kereskedelemben használt üzleti levél tartalmi elemeinek ismerete,

 szállítólevél tartalmi kellékeinek ismerete;

 kommunikáció minősége az ügyfelekkel, partnerekkel;

 előre nem látható helyzetek, fellépő problémák kezelése, döntéshozás;

 tudástranszfer;

 önállóság, hatékonyság, kreativitás, igényesség.
 

Lehetséges értékelési módszerek:  

 1. vizsgarész: Gyakorlati munkavégzés

 2. vizsgarész: Szerepjáték és/vagy helyzetgyakorlat
 

Gyakorlati vizsgatevékenység  Értékelés 

1. vizsgarész: Információkezelés 
Üzleti levél 40% 

Szállítólevél 20%  

2. vizsgarész: Viselkedéskultúra, kommunikáció 40% 

 

7.3.5.1 Az értékelés százalékos formában történik. 
 
7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám 
legalább 40%-át elérte. 
 

7.4 Alapvizsgával betölthető munkakör FEOR száma 
 

Ágazati FEOR-szám FEOR megnevezése Alapvizsgával betölthető 



alapoktatás   munkakör(ök), tevékenységek 

megnevezése    

Kereskedelem    

ágazati - - - 

alapoktatás    
 

7.5 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 
 

8. A szakmai vizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 
 

8.1 Szakma megnevezése: Kereskedő és webáruházi technikus 
 

8.2 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: 
 
8.2.1 valamennyi előírt képzési évfolyam és az egybefüggő szakmai gyakorlat eredményes 
teljesítése. 
 
8.2.2 szakmához kötődő további sajátos követelmények: - 
 

 

8.3 Központi interaktív vizsga  
8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: Kereskedelmi vállalatok gazdálkodása 
 
8.3.2 A vizsgatervékenység leírása  
A központi interaktív vizsgafeladat - számítógépes környezetben - szöveges és számítási feladatokból 
áll és a következő tantárgyak témaköreinek tanulási eredményeit méri:  

A kereskedelem alapjai, Termékismeret, Vállalkozási ismeretek, Kereskedelmi gazdaságtan. 

Kereskedelem alapjai: Az áruforgalmi folyamat elemei. Munka-, tűz- és balesetvédelem 

szerepe. Környezetvédelem. Digitális és analóg eszközök használata. Pénzkezelés. 

Termékismeret: A hagyományos árucsoportosítás. Árurendszerek. Csomagolástechnika. 

Termékkihelyezés és forgalmazás. Fogyasztóvédelmi alapok. Fogyasztói trendek a vásárlói 

kosárban.  
Vállalkozási ismeretek: Gazdasági szervezetek. A vállalkozások vagyona és finanszírozása. A 

likviditás és cash-flow. Üzleti tervezés.  
Kereskedelmi gazdaságtan: Árképzés. Készletgazdálkodás. Humán erőforrás tervezés. Közterhek. 
Költségek. Eredményesség. Vagyonvizsgálat. 

 

A vizsgafeladat az alábbi feladattípusok tartalmazza: 

● Fogalom meghatározás: az alapfogalmak pontos definiálása.  
● Szövegkiegészítés: a megadott vagy ismert tartalmakkal való mondat kiegészítése. A 

mondatok között nem feltétlenül van összefüggés.  
● Párosítás: szakmailag összetartozó fogalmakat / kifejezéseket / képeket kell párosítani, 

pl. fogalom és meghatározása.  
● Sorrendbe rendezés: folyamatok, időbeli struktúrák reprodukálása. 

● Feleletválasztás: legalább három megadott lehetőség közül kell megjelölni a helyeset.  
● Igaz-hamis állítások megjelölése: meg kell jelölni, hogy az adott állítás igaz, vagy 

hamis. A hamis állítást javítani kell.  
● Számítási feladatok: a kereskedelmi gazdaságtan témaköreire épülő feladatok.  
● Esettanulmány értelmezése: A feladatlap által meghatározott gyakorlatorientált 

esetismertetéshez kapcsolódóan kell válaszolnia a kérdésekre. A válaszadási lehetőségek 
zártak, illetve számolásigényesek is lehetnek. 

 

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 120 perc  
8.3.4   A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 50% 

 
8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:  
Az interaktív vizsgatevékenység feladatainak és javítási-értékelési útmutatójának elkészítéséről a 
szakképzésért felelős miniszter a szakmai vizsga nyelvén gondoskodik. A vizsgafeladathoz 

 



tartozó útmutató alapján a számítógép által véletlenszerűen generált vizsga-feladatsort kell az interaktív 
vizsgán megoldani.  
Az értékelés a javítási-értékelési útmutató előírásai alapján történik.  
Az egyes kérdésekre és feladatokra adható pontszámokat a javítási-értékelési útmutató tartalmazza. 
Teljes pontszám csak a hibátlan feladatmegoldásért adható.  
A javítás során részpontszám adható, de ezt a javítási-értékelési útmutató részletesen meghatározza.  
Ha a feladatnál többféle megoldás lehetséges, akkor a javítási útmutatóban közölt eljárástól eltérő 
megoldások is lehetnek teljes értékűek.  
A számítások elvégzéséhez nem programozható számológép használható. 

 

Az egyes feladattípusok aránya és értékelése a teljes vizsgafeladaton belül: 
 

Fogalommeghatározás 10% 

Szövegkiegészítés 5% 

Párosítás 10% 

Sorrendbe rendezés 10% 

Feleletválasztás 10% 

Igaz-hamis állítások megjelölése 10% 

Számítási feladatok 25% 

Esettanulmány értelmezése 20% 

 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40%-át 
elérte. 
 

8.4 Projektfeladat 
 
8.4.1 A vizsgatevénység megnevezése: "Kereskedelem és a Digitális világunk” portfólió 

bemutatása  
8.4.2 A vizsgatervékenység leírása  
A „Kereskedelem és a Digitális világunk portfólió” a vizsgázó 11-13. évfolyamokon elért szakmai 
fejlődését, eredményeit, a megszerzett tudását, kompetenciáit mutatja be és a szakma gyakorlására való 
alkalmasságát szemlélteti.  
Tartalmazza a saját tanulási folyamat önértékelését, tapasztalatainak feldolgozását, fejlődésének 
összegzését és elemzését, valamint az E-kereskedelem és a Marketing tanulási területeket, melyet a 

vizsgázó egy előzetesen elkészített és leadott prezentációban mutat be a vizsgabizottságnak.  
A prezentációban a két tanulási területből választott egy-egy témakör összekapcsolódik, egymásra épül 
és szerves egységet alkot a portfóliójában szereplő dokumentumokkal. A vizsgázó a portfóliója 
bemutatása után reflektál a vizsgabizottság szakmai kérdéseire. 

 

A portfólióban mindkét tanulási terület tantárgyainak témaköreiből, egy-egy téma választása 
kötelező.  
1. E-kereskedelem tanulási terület: Digitalizáció és webáruház működtetése: az elektronikus 

kereskedelmi rendszer felépítése és működése/működtetése, multimédiás és kommunikációs 

alkalmazások, weblapkészítés és működtetés, adatbáziskezelés, mobilalkalmazások, 
szoftverhasználati jogok, online vállalkozások, online kereskedelmi platformok, 

ügyfélkapcsolatok menedzselése, logisztikai feladatok.  
2. Marketing tanulási terület: Marketing alapjai és marketingkommunikáció: a marketing 

sajátosságai és területei a kereskedelemben, vásárlói magatartás, piackutatás, szegmentáció 
és célpiaci marketing, termékpolitika, árpolitika, értékesítéspolitika, szolgáltatásmarketing, 

személyes eladás, eladásösztönzés, direkt marketing, arculatkialakítás, online marketing 
 
 
 



A portfólió a következő dokumentumokat tartalmazza, amelyből 5 elem megjelenítése kötelező:  

 Saját készítésű vagy szabadon választott weboldal

 Fotók, saját készítésű fotók

 Animációk

 Videók
 Hanganyagok

 Saját készítésű ábrák, grafikonok, táblázatok

 Saját készítésű szöveges elemek

 Sikeres dolgozatok

 Projektmunkák

 Elkészített produktumok
 Versenyeredmények

 Bolti berendezési tervek, tárgyak

 

A portfólió dokumentációjának felépítése, formai követelménye:  
1. Egységbe szerkesztett, elektronikus és/vagy nyomtatott formában tárolt 
állományok/dokumentumok:  

 Felépítése: borító, tartalomjegyzék, szöveges állomány, képek, ábrák, forrásjegyzék, ábrajegyzék
 Kötelező dokumentumok (minimum 5 elem)

 „Reflexív napló”, melyet a szakmai mentor aláírásával hitelesít

 Terjedelem: 10 -15 oldal
 Betűméret: 12p

 Betűtípus: Times New Roman

 Sorköz: 1,5

 PDF dokumentum


2. A portfólió prezentációjának követelménye:  

 PowerPoint vagy Prezi bemutató

 Diaszám: 15-max.20 dia
 Táblázatok, képek, fotók, ábrák, szöveges elemek megfelelő arányú felhasználása
 Felépítése a prezentáció szabályainak megfelelően történik: első dia: a portfólió címe, a vizsgázó neve, 

a szakmai mentor neve
utolsó előtti dia: forrásjegyzék, ábrajegyzék 

utolsó dia: „Köszönöm a figyelmet.” 

 

8.4.3   A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 30 perc, amelyből 20 perc a 
projekt bemutatása, 10 perc a reflektálás, a vizsgabizottság kérdéseinek megválaszolása. 

 

8.4.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 50 % 

 

8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:  
A vizsgázónak az egységes szerkezetbe (PDF dokumentum) foglalt portfólióját a prezentációval együtt, 
legkésőbb a szakmai vizsga megkezdése előtti 30. nappal kell leadnia az akkreditált vizsgaközpontnak 
nyomtatott és/vagy elektronikus formában.  
A portfólió szakmai mentora egy előzetes értékelést készít, és írásban javaslatot tesz a 
vizsgabizottságnak a végső értékelésre. 

 

A portfólió előzetes és végső értékelése a „Bírálati lapon” történik a megadott bírálati szempontok 
figyelembe vételével, a vizsgaszervező által készített részletes útmutató alapján. A szakmai mentor a 
megadott szempontok mellet szöveges értékelést is készít 5-8 mondatban. 
 



Bírálati lap/ bírálati szempontok  

A portfólió összeállításának igényessége, formai elemei, 
10% 

külső megjelenése  

A portfólió komplexitása, nehézségi foka 10% 

A választott téma jelentősége, időszerűsége 10% 

A portfólió szakszerű és pontos fogalmazása 10% 

Egyéni kreatív ötletek megvalósítása 10% 

A vizsgázó szakmai fejlődésének bemutatása 10% 

A prezentáció felépítése 10% 

A vizsgázó kommunikációja, előadásmódja, szakmai 
15% 

szókincse  

A bemutatás időgazdálkodása 5% 

Önreflexió 10% 

Szakmai mentor szöveges értékelése  

 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40%-
át elérte. 
 

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek:  
A központi interaktív vizsga befejezése után a nyomtatás és mentés során a vizsgaszervező által 
megbízott rendszergazda vagy technikus. 
 

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek:  
1. A központi interaktív vizsga lebonyolításához a vizsgaszervező biztosít: internetkapcsolattal 

rendelkező számítógépet, hálózatot, nyomtatót.  
2. A projektfeladat bemutatásánál a vizsgaszervező biztosít: számítógépet, hálózatot, projektort, 

hangosítást. 
 

8.7 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 
 

 

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az ágazati alapvizsgát az alábbi súlyaránnyal kell beszámítani: 

Ágazati alapvizsga: 20 %, Szakmai vizsga: 80 % 
 

8.9 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes 

szabályok: A központi interaktív vizsgarésznél nem programozható számológép használata  
megengedett. 
 
 

 

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidőpontjaira, a vizsgaidőszakokra 
vonatkozó sajátos feltételek: - 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

  



KÉPZÉSI ÉS KIMENETI KÖVETELMÉNYEK 

 
KERESKEDELMI ÉRTÉKESÍTŐ SZAKMA 

 

 

2. A szakma alapadatai 
 
1.1 Az ágazat megnevezése: Kereskedelem 
 
1.2 A szakma megnevezése: Kereskedelmi értékesítő 
 
1.3 A szakma azonosító száma: 4 0416 13 02 
 
1.4 A szakma szakmairányai: - 
 
1.5 A szakma Európai Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4 
 
1.6 A szakma Magyar Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4 
 
1.7 Ágazati alapoktatás megnevezése: Kereskedelem ágazati alapoktatás 
 
1.8 Kapcsolódó részszakmák megnevezése: Bolti előkészítő, Pénztáros 
 
1.9 Egybefüggő szakmai gyakorlat időtartama: Szakképző iskolai oktatásban: 140 óra, Technikumi 

oktatásban: -, Érettségire épülő oktatásban: 140 óra 

 

3. A szakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület leírása  
 
 
 
Ellátja a kereskedelmi egység szabályszerű működésével kapcsolatos komplex értékesítői feladatokat.  
A különböző szakterületen működő kereskedelmi egységekben tájékoztatja és kiszolgálja a vásárlókat. 

Körültekintően, a megismert és felismert vevőtípusoknak megfelelően kommunikál a vevőkkel. 
Kommunikációja az asszertív kommunikációra épül, amelynek során korszerű eladói technikák 

alkalmazásával szolgálja ki a potenciális vásárlókat.  
Közreműködik az árubeszerzés folyamatának lebonyolításában. Ellátja az eladásra kerülő áruk 

átvételével, raktározásával, készletezésével, állagmegóvásával kapcsolatos feladatokat. Az áruk 

értékesítésre történő előkészítésével, eladótéri kihelyezésével, értékesítésével segíti a kereskedelmi 

egység működését. Elvégzi az online értékesítéshez kapcsolódó szolgáltatásokat, kezeli a kereskedelmi 

egységében használatos szoftvereket és mobil alkalmazásokat. Szakszerűen használja a pénztárgépet 

és a munkáját segítő analóg és digitális berendezéseket, eszközöket. 
 

 

4. A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám 

 

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

 5113 Bolti eladó 

Kereskedelmi értékesítő 5117 Bolti pénztáros, jegypénztáros 

 5129 Egyéb, máshova nem sorolható kereskedelmi 

  foglalkozású 

 
 
 
 
 

 



5. A szakképzésbe történő belépés feltételei 
 

4.1 Iskolai előképzettség:  
Alapfokú iskolai végzettség 
 

4.2 Alkalmassági követelmények  
4.2.1 Foglalkozásegészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 
 
4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat: nem szükséges 
 

6. A szakmai oktatás megszervezéséhez szükséges tárgyi feltételek 
 

5.1 Eszközjegyzék ágazati alapoktatásra 

● Számítógép internetkapcsolattal 
● Projektor, nyomtató, szkenner  
● Irodai és nyilvántartó szoftverek 

● Bizonylatok 

● Irodai eszközök és berendezési tárgyak 
 

5.2 Eszközjegyzék szakirányú oktatásra 

● Árutároló és bemutató berendezések 

● Mérőeszközök 

● Pénztárgép, POS terminál, kártyaleolvasó 

● Elektronikus áruvédelmi eszközök 

● Hűtőberendezések 

● Árumozgató gépek, eszközök 

● Vágóeszközök 

● Kódleolvasó, egyéb mobil eszközök 

● Irodai berendezési tárgyak, irodai gépek, eszközök 

● Számítógép internetkapcsolattal, szkenner, irodai szoftverek 

● Mobil alkalmazások 
 
7. Kimeneti követelmények 
 

 

6.1 Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása  
 
 

 

A kereskedelem ágazati alapoktatás általános és széleskörű gazdasági tudás és gazdálkodási 

képesség megszerzését biztosítja, ami egyaránt szükséges és hasznos minden ágazati szakmában 

betöltött munkakör esetében. A tanulók az alapoktatás után felmérik a háztartás feladatait, 

bevételeit és kiadásait, megtervezik a háztartás pénzgazdálkodását. Elemzik a vállalkozások és a 

többi gazdasági szereplő kapcsolatát és megkülönböztetik az egyes vállalkozási formákat. 

Megszerzett ismereteik alapján megértik az alapvető jogi fogalmakat és példákon keresztül 

bemutatják az alapvető fogyasztói jogokat. Szituációnak megfelelően, hatékonyan kommunikálnak. 

Elsajátítják és betartják a hétköznapi viselkedési formákat, az alapvető viselkedéskultúra 

elvárásainak megfelelően viselkednek. Tájékozódnak az üzleti környezetben, ellátják a gazdálkodó 

szervezeteknél előforduló egyszerű, digitális eszközökhöz köthető feladatokat, bekapcsolódnak az 

információs társadalomba és ez önfejlesztésre ösztönzi őket.  
Ismerik az értékesítési folyamat szereplőit és az értékesítési technikákat. Megkülönböztetik az 

egyes közlekedési alágazatokat, felmérik a beszerzéshez, tároláshoz és értékesítéshez kapcsolódó 

feladatokat, elkészítik az ezekhez szükséges bizonylatokat. 



6.2 Ágazati alapoktatás szakmai követelményei 

 

Készségek, 

 Elvárt 

Önállóság és 
Sorsz Ismeretek viselkedésmódok, 

képességek felelősség mértéke   
attitűdök     

1 

Felméri és elemzi a 

gazdasági szereplők 

közti kapcsolatot. 

Ismeri a 
gazdasági 

szereplőket, azok 

jellemzőit és a 

köztük lévő 

kapcsolatokat (pl. 

pénz és piac kap-

csolatrendszer e). 

Figyelemmel kíséri a 

gazdaság szereplői 

közötti kapcsolat 

alakulását. Nyitott az 

új gazdasági 

információk 

befogadására és 

elemzésére. 

Irányítás mellett 

feltárja a gazdasági 

szereplők közötti 

kapcsolatrendszert. 

   

2 

Elkészíti a háztartás 

költségvetését 

figyelembe véve a 

bevételeket, 

kiadásokat és 

megtakarításokat. 

Azonosítja a 

háztartás bevételi 

forrásainak és 

kiadásainak főbb 

kategóriáit. 

 Pontosan végzi a 
számításokat. 

igényeit reálisan 

határozza meg, 

figyelembe véve a 

háztartás költség-

vetésének kereteit/ 

lehetőségeit, tiszte-

letben tartja az egyes 

családtagok igényeit. 

A háztartás 

költségvetésével 

kapcsolatban 

önállóan hoz 

döntéseket és 

javaslatokat 

fogalmaz meg. 

 

  
Megnevezi a 

Figyelembe veszi az  
 

Elkészíti a kapott egy háztartásban élők 
 

 
háztartáson belüli Önállóan elkészíti  információk alapján készségeit,  

főbb feladatokat. saját vagy egy 
3 a háztartási erősségeit, 

Ismeri a közöttük elképzelt háztartás  munkamegosztást gyengeségeit a  
lévő fontossági munkamegosztását.  és időbeosztást. feladatok  
sorrendet. 

 

  
kiosztásakor. 

 

    

 
Elemzi az egyes Felsorolja a 

Kritikusan szemléli Egy adott gazdasági 
 

az egyes vállalkozási szituációban önálló  vállalkozási vállalkozási  
formák jellemzőit, javaslatokat  

formákat, formákat. 
4 hogy az adott fogalmaz meg az 

összehasonlítja az Átfogóan ismeri  
szituációban a adekvát vállalkozási  egyes típusok az egyes típusok  legmegfelelőbb típust forma  előnyeit, hátrányait. jellemzőit.  
tudja kiválasztani. kiválasztására.    

 Esettanulmányokon  
Törekszik az állami Csoporttársakkal  keresztül Azonosítja az  költségvetés együttműködve,  feldolgozza az állami bevételek  

bevételeinek és útmutatás alapján 
5 állami költségvetés és kiadások főbb 

kiadásainak alapos értelmezi az állami  legfontosabb kategóriáit,  megismerésére és költségvetés  bevételeit, jellemzőit.  megértésére. alakulását.  
kiadásait. 

 

    

6 Esettanulmányokon 

keresztül 

alkalmazza az 

alapvető fogyasztói 

jogokat. 

Ismeri a szavatos-
ság, termékfelelős-
ség és garancia 
fogalmát, 

jellemzőit. 

Megérti a 

fogyasztóvédelmi 

törvény előírásait. 

Szem előtt tartja az 

előírásokat, 

tiszteletben tartja a 

fogyasztók érdekeit, 

elkötelezett a 

fogyasztóvédelmi 

kérdések tisztázása 

iránt. 

Betartja és betartatja 

az előírásokat, 

korrigálja saját, 

vagy mások hibáit. 



 

 

A gyakorlatban 
alkalmazza a 
vállalkozást érintő 

jogi alapismereteket, 

értelmezi a 

különböző típusú 

szerződéseket. 

Ismeri a jogok és 

kötelezettségek 

fogalmát, az 

üzleti élet 

alapvető 

szerződéstípusait, 

alaki kellékeit. 

Elkötelezett a 

jogszabályok 

maradéktalan 

megismerésére és 

betartására. 

Irányítás mellett 

értelmezni tudja a 

jogi szövegeket. 
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Vevőhöz / ügyfél-
helyzethez igazított 
módon alkalmazza a 
megtanult 

kommunikációs 

technikákat (pl. 

adatbázisból 

hiányzó ügyfél-adatokat 

bekér, ajánlatot kér 

meglévő üzleti 

partnerektől, 

áruátvételkor 

tapasztalt 

eltéréseket rendez, 

panaszokat kezel). 

Ismeri a 

kommunikáció 

szereplőit, 

tényezőit és 

folyamatát, 

valamint az 

alapvető 

kommunikációs 

technikákat. 

Szem előtt tartja, 

hogy minden helyzet 

más kommunikációs 

stílust, technikát 

igényel, és a 

megtanult 

ismereteket ehhez 

igazítottan 

rugalmasan, 

empatikusan és 

proaktív módon 

alkalmazza. 

Önállóan dönt a 

helyzethez 

igazítottan, hogy 

milyen stílusban és 

technikát 

alkalmazva 

kommunikál, és 

felelősséget vállal 

saját 

kommunikációs 

stílusáért. 

 

   
Képviseli és 

Önállóan, 
   felelősséggel    

tudatosan alkalmazza   Ismeri a használja a  
Adott szituációnak szituációhoz  hétköznapi és megtanult  
megfelelően igazítottan a kulturált  gazdasági életben szabályokat, a  

alkalmazza a kapcsolattartás 
9 használatos kapott észrevételek, 

kapcsolattartás szabályait. Magára  viselkedéskultúra visszajelzések  
kulturált nézve is kötelezőnek  alapvető alapján  
szabályait. tartja az udvarias  szabályait. folyamatosan   

viselkedés etikai    fejleszti saját    
szabályait.    

viselkedéskultúráját.     

  Ismeri a   

 Szövegszerkesztő, szövegszerkesztő   

 illetve formázás   

 táblázatkezelő alapvető   

 szoftverrel szabályait és a 
Az irodai szoftverek Önállóan használja  alapszintű táblázatkezelő  használata során az irodai  dokumentumot, program  

törekszik a pontos szoftvereket. Képes 
10 illetve táblázatot felhasználási 

precíz munkára. az önellenőrzésre és  készít és formáz lehetőségeit.  Nyitott az új a hibák önálló  (pl. tartalmi és Üzleti levelet tud  megoldásokra. javítására.  formai írni (ajánlatkérés,    

 követelményeknek megrendelés,   

 megfelelő üzleti megrendelés   

 levelet ír). visszaigazolása,   

  érdeklődő levél).   

 Az ágazathoz Ismeri a Elfogadja és Szakmai irányítással 

11 
tartozó témában biztonságos tiszteletben tartja a digitális tartalmakat 

információt keres internethasználat biztonságos keres meghatározott  

 az interneten, szabályait és a internethasználat céllal és instrukciók 
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 kiválasztja és digitális, online szabályait. szerint felhasználja 
 feldolgozza azt. kommunikáció  ezeket. 

  eszközeit.    

  Ismeri és    

 Összehasonlítja a azonosítja a   

 közlekedési közlekedési 
Tisztában van az 

 
 alágazatok alágazatok  Önállóan hoz   

alágazatok  fejlődésének különböző  döntést és javaslatot   
feladataival, 

12 ismérveit a feladatait.  tesz a közlekedési  
előnyeivel és  napjainkra jellemző Megnevezi az módok és eszközök  
hátrányaival.  közlekedési egyes közlekedési kiválasztására.   

 munkamegosztás alágazatok    

 területén. előnyeit és    

  hátrányait.    

 
Elemzi a 

Ismeri a    
 szolgáltatási   

 kereskedelmi   

 tevékenység   

 szolgáltatói   

 alapvető részeit,  Önállóan képes  tevékenység Érdeklődik és nyitott  valamint annak eligazodni a  

legfontosabb a kereskedelmi 
13 legfontosabb különböző 

jellemzőit, szolgáltatások  termékeit és szolgáltatások  összetettségét és a megismerésére.  fajtáit, melyekkel körében.  különböző  

 ügyfélként is   

 szolgáltatások   

 találkozik a    

 körét.    

 
mindennapokban. 

  

    

     Segítséggel képes 
 Kiválasztja a Ismeri a  Érti az üzleti életben nyugták pontos 

 szükséges/megfelel dokumentumok a dokumentálás kitöltésére, kitöltött 

14 ő adattartalmakat a adattartalmát fontosságát és a számlákon, 

 bizonylatok (nyugta, számla, dokumentumok szállítóleveleken 

 kitöltéséhez. szállítólevél). relevanciáját. felismeri az alapvető 

     formai hibákat. 

 Megkülönbözteti az   
Kritikusan szemléli 

 
 

áruforgalmi Ismeri az 
  

  az áruforgalom egyes  

 
folyamat egyes áruforgalmi Önállóan eligazodik  szakaszait. Törekszik  
szakaszait. Átlátja folyamat 

 
az áruforgalmi 

15  a gazdaságilag 
az árubeszerzés, legfontosabb folyamat különböző  leghatékonyabb  
készletezés és elemeit, 

 
szakaszaiban.   megoldások  

értékesítés alapvető jellemzőit. 
  

  kialakítására.  

 
kapcsolatát. 

   

     

  Ismeri  a  vásárlás  
Önálló javaslatokat   lehetséges   

    fogalmaz meg,   indítékait, a     amelyekkel irányítja  Áruajánlással segíti vásárlási döntés Az áruajánlás során  a vásárlási döntés  

a vevőt / ügyfelet a folyamatát, az empatikus és 
16 folyamatát. 

vásárlási döntésben. értékesítési  reflektív. Viselkedése   Felelősséget vállal a   módokat és minőségorientált.   vevő / ügyfél   technikákat,  

   igényeinek   felismeri  a vevői     kiszolgálásáért.   
típusokat. 
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6.3 Szakirányú oktatás szakmai követelményei 
 

Sor- 

Készségek, 

képességek Ismeretek 

Elvárt 

viselkedésmódok, 

attitűdök 

Önállóság és 

felelősség 

mértéke 
szám 

 

1 Közreműködik az 

árubeszerzés 

folyamatában: 

előkészíti vagy segíti 

az áru 

megrendelését. 

Ismeri az áruforgalmi 
folyamatot, az 

árubeszerzés 

fogalmát, helyét az 

áruforgalmi 

folyamatban, és az 

árubeszerzéshez 

kapcsolódó 

tevékenységeket. 

Szem előtt tartja a 

beszerzendő áruk 

mennyiségét és 

összetételét 

befolyásoló 

tényezőket. 

Vezetői irányítás-
sal beszerzi a 
szükséges árut, 

egyszerűbb, 

begyakorolt 

árurendelési 

feladatokat 

utasítás alapján 

ellát.  

 Részt vesz az  Törekszik az áru  

 áruátvétel Ismeri az áruátvételi jogszabályoknak Önállóan képes 

 előkészítésében, az módokat, az megfelelő az áruátvétel 

 áru fogadásában. Az áruátvétel során mennyiségi és tárgyi feltételeit 

2 árut átveszi, használat minőségi átvételére, előkészíteni, az 

 minőségileg és bizonylatokat és a kísérő árut fogadni és az 

 mennyiségileg hibás teljesítés dokumentáció átvételt 

 ellenőrzi és esetén a teendőket. szakszerű lebonyolítani. 

 dokumentálja.  ellenőrzésére.  

 
Tárolja, kezeli és 

Ismeri az árutárolási, Elkötelezett az áruk  
 

raktározási módokat. minőségének Másokkal  ellenőrzi az  
Érti a megóvására. Szem együttműködve  

árukészletet,  

készletgazdálkodáss előtt tartja a kezeli az 
3 megóvja az áru 

al kapcsolatos készletgazdálkodás árukészletet,  minőségét, biztosítja  feladatokat, a elveinek felelősséget vállal  a termékek  készletgazdálkodás maradéktalan saját munkájáért.  egyenletes forgását.  
jelentőségét. betartását. 

 

   

 
A vásárlói 

 Az üzlet belső Vezetői utasítás 
  terének kialakítása alapján alakítja ki  szükségleteknek  

 Ismeri a termékek során törekszik a a polcképet.  megfelelően  

kihelyezésére vevői igényeknek Felelős a 
4 kialakítja és 

vonatkozó megfelelő kiszolgálási elvek  
fenntartja az üzlet  

szabályokat. megoldásokat (FIFO, LIFO,  belső terét és   
előnyben HIFO, stb.)  polcképét.  

  
részesíteni. betartásáért.    

    Az előkészítés és 
 Előkészíti az árut az   árufeltöltés során 

 értékesítésre,  Minőségorientált munkaköri 

 gondoskodik a Ismeri az üzletben módon jeleníti meg feladatait 

5 
termékválaszték lévő specifikus a kereskedelmi önállóan végzi. 

eladótérben történő termékek áruismereti egység Szükség esetén  

 megjelenítéséről, vonatkozásait. termékválasztékát munkatársi vagy 

 feltölti az eladóteret  az eladótérben. közvetlen vezetői 

 áruval.   segítséget vesz 

    igénybe. 

 Ellenőrzi az Ismeri az áru 
Minőségorientált 

Önállóan vagy 
 

árukészlet minőségét közvetlen  

módon kezeli a 
6 minőségét, meghatározó vezetője utasítása 

kereskedelmi  megállapítja a tényezőket, az alapján ellenőrzi  egység árukészletét.  
termékek eladásra állagromlás fajtáit és az áruk   
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 való alkalmasságát, a selejtezés  minőségét, és jár 
 az esetleges szabályait.  el a protokoll 
 rendellenességeket,   szerint (pl 

 kezeli a minőségi   selejtez). 

 nem megfelelőséget.    

 Biztosítja a termékek 
Ismeri az árucímke 

Az árucímkéket és Vezetői 
 árkijelzettségét, a feliratokat irányítással  

kötelező tartalmi  

termék információk szabálykövetően, önállóan készíti 
7 elemeit, illetve a 

szakszerű nagyfokú és helyezi ki a  
címkenyomtató  kihelyezését és precizitással készíti címkéket és  
használatát.  

aktualizálását. és helyezi ki. feliratokat.   

 
Részt vesz a 

Ismeri a vásárok,  
Munkahelyi  árubemutatók, Elkötelezett a  

kereskedelmi akciók vezetőjének  kiárusítások, boltban  
megjelenítésében. útmutatása  

kiállítások, kóstolók, meghirdetett 
8 Az árubemutatót, alapján, pontosan 

egyéb akciók és eladásösztönző  
kóstolót, az akciók bonyolítja le a  ajánlatok akciók sikeres  
váltását szakszerűen kereskedelmi  eladásösztönző lebonyolításában.  
lebonyolítja. akciókat.  

szerepét. 
 

    

 Fogadja a vásárlót, Ismeri a   

 felméri az igényeit, termékválasztékot.   

 bemutatja az árut és az általa eladásra   

 a lehetséges kínált termékeket és Szem előtt tartja a 
Árubemutató és -  kapcsolódó azok árujellemzőit, vevők szükségletét,  értékesítő  szolgáltatásokat, minőségi törekszik a vásárlói  feladatait  

szakmai tanácsaival követelményeit, igények pontos,  

önállóan végzi. 
9 segíti a vásárlót a termékelőnyeit. maradéktalan 

Képes az  döntésben. Kezeli a Ismeri az adott kielégítésére.  
önellenőrzésre és  vevőrendeléseket. értékesítési Nyitott az új  
hibái önálló  Helyzetnek helyzethez legjobban fogyasztói  
javítására.  megfelelően illő kommunikációs trendekre.   

 használja a eszközöket. Ismeri a   

 kommunikációs legújabb fogyasztói   

 eszközöket. trendeket.   

 
Az árut jellegének Ismeri a csomagolás 

Az árut  
 minőségorientált Az árukat  

megfelelően jelentőségét,  

módon csomagolja önállóan készíti 
10 becsomagolja, technikáit, 

be, törekszik a elő vevői  
előkészíti vevői eladásösztönző  vevői igények szállításra.  
szállításra szerepét  

kielégítésére. 
 

    

 Az e- 
Ismeri az e- 

 Felelősséget 
 

kereskedelemben 
 

vállal a  kereskedelemre Precízen kezeli az  
kapott feldolgozott  

vonatkozó e-kereskedelemben 
11 megrendelések megrendelések 

szabályokat, ismeri használatos  feldolgozására, pontosságáért, a  
az alkalmazott adatbázisokat.  visszaigazolására, határidők  
szoftver használatát. 

 

 
adatbázist kezel. 

 
betartásáért.    

 
Az online rendelt 

Ismeri az A komissiózás és Önállóan végzi az 
 

áruösszeállítás és expediálás során áruösszeállítási és 
12 árukat komissiózza 

kiszállítás törekszik a pontos kiszállítási  és expediálja.  
munkafolyamatát. munkavégzésre. feladatait.   

 



   
Pontosan, precízen 

Másokkal 
 Részt vesz a leltár,  együttműködve  

Ismeri a leltár és kezeli az árut a  visszáru, leltároz.  leltározás fogalmát, leltározás során.  göngyölegkezelés és Felelősséget  fajtáit, módjait, a Szem előtt tartja a  

a kapcsolódó vállal a felmért, 
13 folyamatát és a leltáreredmény, 

adminisztrációs esetenként  kapcsolódó göngyölegkezelés,  feladatok visszaküldött áru  adminisztrációs és visszáru üzleti  ellátásában. vagy göngyöleg  tevékenységeket. eredményre   mennyiségéért és    gyakorolt hatását.    
értékéért.     

   Magára nézve  

   kötelezőnek tartja Áru és 

   az áru- és vagyonvédelmi 

 Alkalmazza az áru- Ismeri az áru és vagyonvédelmi veszélyeztetettség 

14 és vagyonvédelmi vagyonvédelmi szabályok esetén a 

 előírásokat. eszközöket. betartását. biztonsági 

   Figyelemmel kíséri munkatárstól 

   a szabályok vevők segítséget kér. 

   általi betartását.  

  Ismeri a POS alapú Precízen végzi a 
Önállóan kezeli a  Kezeli a és az önkiszolgáló pénztárkezelői  
pénztárterminál  pénztárgépet, pénztárgépek munka-  
elemeit.  

végrehajtja a pénztár működtetését. Ismeri folyamatokat, 
15 Felelősséggel 

nyitását és zárását, a pénztáros feladatait törekszik a nyitási  
tartozik az átvett  rögzíti a az áru és és zárási  
fizető-  tranzakciókat. vagyonvédelem bizonylatok pontos  eszközökért.   

vonatkozásában. vezetésére.    

  Ismeri az értékesítés  
Felelősséggel  Nyugtát ad, számlát során készült A bizonylatok  
tartozik a  

állít ki, kitölti a bizonylatokat és kiállítása során 
16 kiállított 

szigorú számadású tartalmukat, a pontosságra  
bizonylat  bizonylatokat. bizonylatolási törekszik.  
helyességéért.   

előírásokat. 
 

    

    Egyszerűbb 
  Ismeri az egyes  panaszokat 

 Szakszerűen, kommunikációs 
Elkötelezett a 

önállóan kezel, a 
 

megfelelő szituációknak rendkívüli  vásárlóval való  

empátiával kezeli a megfelelő eseteknél az 
17 empatikus, udvarias 

vevői megoldásokat, a ügyfélszolgálati  kommunikáció  visszajelzéseket, vevőkkel való munkatárs vagy  mellett.  panaszokat. kapcsolattartás és közvetlen   

  párbeszéd során.  felettese 

    segítségét kéri. 

    A munka 
   A gépek és megkezdése előtt 

   berendezések a munkaeszközök 

 
Kezeli a 

Ismeri a kezelését a munka- biztonságos 
 kereskedelmi és balesetvédelmi állapotáról a tőle  szakterületének  

egységekben szabályok elvárható módon 
18 megfelelő gépeket, 

használatos gépeket betartásával, kellő meggyőződik,  berendezéseket,  és berendezéseket, gondossággal és azokat  eszközöket.  azok kezelését. szakértelemmel rendeltetésüknek   

   végzi. megfelelően és a 

    munkáltató 

    utasításai szerint 



    használja. 

  Ismeri a 
Igényes 

 
 Munkaterületét munkakörébe tartozó Önállóan tartja  

munkakörnyezetére 
19 tisztán és rendben takarítási és rendben a 

és tudatosan  tartja. rendrakási munkaterületét.  rendben tartja azt.   
feladatokat. 

 

    

    Munkája során 
 Értékesítő Tudja a különböző Szabálykövetően, önállóan, vagy 

 tevékenységet végez, értékesítési precízen végzi speciális 

 amellyel az üzlet technikák és értékesítői munkáját helyzetekben a 

20 gazdasági eladásösztönzési az üzleti közvetlen 

 eredményességét eszközök tevékenység felettese 

 pozitívan eredményre eredményének segítségével 

 befolyásolja. gyakorolt hatását. növelése céljából. dolgozik, 

    korrigálja hibáit. 

  Tudja az   

  árubeszerzés,  A rutinszerű 

  készletgazdálkodás, Körültekintően feladatokat 

 Közreműködik az értékesítés és végzi feladatait az önállóan elvégzi, 

21 áruforgalmi folyamat különböző üzleti tevékenység speciális 

 minden szakaszában. adminisztrációs eredményessége helyzetekben 

  feladatok érdekében. vezetőjéhez 

  eredményre  fordul. 

  gyakorolt hatását.   

 Alkalmazza a    

 higiéniai, Ismeri a higiéniai, Szabálykövetően Felelős a 

 egészségügyi egészségügyi végzi feladatait a hatáskörén belüli 

22 előírásokat az előírásokat, a higiénia egészségügyi 

 áruforgalmi vonatkozó megteremtése előírások 

 tevékenység minden jogszabályokat. érdekében. betartásáért. 

 szakaszában.    

    Egyszerűbb, 
    begyakorolt 

 
Rangsorolja és 

Ismeri a 
A munkakörébe 

feladatokat 
 munkakörébe tartozó önállóan  megszervezi a kapott tartozó feladatokat  

feladatokat, és az végrehajt. A 
23 információk alapján tudatos, 

utasítások speciális  a munkakörébe minőségorientált  
hierarchiájának helyzetekben  tartozó feladatokat. szemlélettel végzi.  
rendjét. munkatársi,    

    vezetői segítséget 

    vesz igénybe. 

 
Megelőzi 

Ismeri a Elkötelezett a  
 

veszélyforrásokat és biztonságos Felelős a  munkahelyén a  
tudja mi a teendő munkavégzés hatáskörén belüli  baleseteket. Elhárítja  

baleset esetén. Érti a mellett, törekszik a munka- és 
24 a veszélyt, és kezeli 

kereskedelemben szabályok betartása balesetvédelmi  a rendkívüli  
előforduló rendkívüli Nagyfokú szabályok  eseményeket, ha  
események kezelési precizitással végzi betartásáért.  bekövetkeznek.  
módjait. munkáját. 

 

   

 
 
 
 



   Tevékenysége során  

   értékként tekint a Felelős a 

 
Alkalmazza a Ismeri a hulladék és 

szelektív hatáskörén belüli 
 hulladékkezelésre, a környezetvédelmi  

környezetvédelmi és a veszélyes hulladék 
25 környezettudatos és és 

energiagazdálkodási kezelésének módjait  hatékony energiagazdálkod  
előírásokat. és szabályait.  energiagazdálkodás ási előírások    

   ra, valamint a betartásáért. 

   fenntarthatóságra.  

  Fel tudja sorolni a   

  fogyasztókat  
Felelős a  Tájékoztatja a megillető jogokat, és  

 
Törekszik a vevői hatáskörén belüli  fogyasztókat az őket az áruk forgalomba  

panaszok szakszerű, fogyasztóvédelmi 
26 megillető jogokról. hozatalának kötelező 

megnyugtató és egészségügyi  Kezeli a fogyasztói előírásait. Ismeri a  
kezelésére. előírások  panaszokat. szavatosság és   

betartásáért.   jótállás közti  

    

  különbséget.   
 

 

8. Ágazati alapvizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 
 

7.1 Az ágazati alapvizsgára bocsátás feltétele: valamennyi előírt képzési évfolyam eredményes 
teljesítése. 
 

7.2 Írásbeli vizsga  
7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Gazdálkodási tevékenység alapjai 
 

7.2.2 A vizsgatevékenység leírása: Az írásbeli feladatlap minimum 20, maximum 30 feladatból áll és a 
következő témakörök tanulási eredményeit méri: gazdasági alapfogalmak, piac és pénz, a vállalkozási 
formák, az állam gazdasági szerepe és feladatai, jogi alapfogalmak, tudatos fogyasztói magatartás, a 
beszerzéshez, tároláshoz és értékesítéshez kapcsolódó feladatok.  
Az alábbi feladattípusok közül legalább 4 fajta jelenjen meg a feladatlapon: 

 Fogalom meghatározás: az alapfogalmak pontos definiálása.  
 Esettanulmány értelmezése: a megadott szempontok szerint, a feladatlap által 

meghatározott gyakorlatorientált esetismertetéshez kapcsolódóan kell válaszolni a 
kérdésekre.  

 Feleletalkotás: szöveg kiegészítése, a megadott vagy ismert tartalmakkal való 
mondat kiegészítése. A mondatok között nem feltétlenül van összefüggés.  

 Párosítás: szakmailag összetartozó fogalmakat / kifejezéseket / képeket kell 
párosítani, pl. fogalom és meghatározása.  

 Sorrendbe rendezés: folyamatok, időbeli struktúrák reprodukálása. 

 Feleletválasztás: legalább három megadott lehetőség közül kell megjelölni a 

helyeset.  
 Igaz-hamis állítások megjelölése: meg kell jelölni, hogy az adott állítás igaz, vagy 

hamis. A hamis állítást javítani kell. 
 

7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc 

7.2.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: 30% 

7.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:  

 Az értékelés javítási-értékelési útmutató előírásai alapján történik.   
Az egyes kérdésekre és feladatokra adható pontszámokat a javítási-értékelési útmutató tartalmazza. Teljes 
pontszám csak a hibátlan feladatmegoldásért adható.  
A javítás során részpont adható, de az útmutatóban meghatározott pontszám tovább nem bontható. Ha a 
feladatnál többféle megoldás lehetséges, akkor a javítási útmutatóban közölt eljárástól eltérő megoldások 
is lehetnek teljes értékűek. 



7.2.5.1 Az értékelés százalékos formában történik. 
 
7.2.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám 
legalább 40 %-át elérte. 
 

7.3 Gyakorlati vizsga  
7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Információkezelés és üzleti kultúra  
7.3.2 A vizsgatevékenység leírása  
1. vizsgarész: Információkezelés  
Egy, a képző intézmény által összeállított feladatsor megoldása számítógépen internet, szövegszerkesztő 
és táblázatkezelő programok alkalmazásával, amely a következő két feladatot tartalmazza:  

2. feladat: A képzőintézmény által megadott szempontsor alapján egy üzleti levél 

(ajánlatkérés, vagy megrendelés, vagy megrendelés visszaigazolása, vagy érdeklődő levél) 
elkészítése, megírása, megformázása és mentése a vizsgaszervező által megadott mappába és 

helyre. A vizsgázók a feladatok elvégzéséhez szövegszerkesztő programot használnak, a 
létrehozott dokumentumba általuk megszerkesztett táblázatot illesztenek.  
3. feladat: Hiányos szállítólevél kitöltése előre megadott adatok alapján. 

 

2. vizsgarész: Viselkedéskultúra, kommunikáció  
Az alábbi témakörökhöz kapcsolódó, a képző intézmény által összeállított minimum 4 feladatsor közül 
egy szituációs feladat szóbeli végrehajtása:  

2 a vállalkozás adatbázisából hiányzó ügyféladatok bekérése (pl. hiányzó email cím, 
adószám, telephelycím, stb.) az ügyféltől  

3 telefonos ajánlatkérés új/meglévő üzleti partnerektől (pl. katalógus kérése, árjegyzék 
igénylése, stb.)  

4 áruátvételkor tapasztalt eltérések rendezése (pl. mennyiségi vagy minőségi eltérések 
rendezése, késések kezelése, kísérő dokumentumok hiánya, stb.),  

5 vevői panaszok kezelése (pl. minőségi hibás termékkel vagy szolgáltatással kapcsolatos 
panaszok rendezése, késedelmes szállításhoz kapcsolódó panaszok kezelése,  

félreértések tisztázása, stb.) 

A szituációs feladatokban a vizsgázó a vizsgáztatóval végzi a páros munkát. 
 

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam:  

 1. rész: 45 perc  

 2. rész: 15 perc (5 perc felkészülés, 10 perc feladat-végrehajtás)  

7.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: 70 % 
 
7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:  
Az ágazati alapvizsga gyakorlati vizsgatevékenységének Információkezelés vizsgarészét a vizsgázók 
számítógépes teremben készítik el vizsgabiztos jelenlétében. Az elkészített feladatokat el kell menteni a 
vizsgaszervező által megadott mappába meghatározott néven.  
A gyakorlati vizsgafeladat befejezése után a vizsgaszervező feladata a számítógépen elkészített 
feladatok nyomtatása és mentése. A mentésnek és vagy nyomtatásnak a gyakorlati vizsga befejezését 
követő 60 percen belül meg kell történnie.  
A vizsgafeladat értékelése a vizsgaszervező által készített részletes értékelési útmutató alapján történik. 

Javasolt értékelési szempontok: 

3. feladatutasítás megértése; 

4. a feladat kivitelezésének minősége, megvalósítás lépéseinek sorrendje; 

5. kereskedelemben használt üzleti levél tartalmi elemeinek ismerete, 

6. szállítólevél tartalmi kellékeinek ismerete; 

7. kommunikáció minősége az ügyfelekkel, partnerekkel; 

8. előre nem látható helyzetek, fellépő problémák kezelése, döntéshozás; 

9. tudástranszfer; 

10. önállóság, hatékonyság, kreativitás, igényesség. 



 

Lehetséges értékelési módszerek: 

3. 1. vizsgarész Gyakorlati munkavégzés. 

4. 2. vizsgarész Szerepjáték és / vagy helyzetgyakorlat 
 

Gyakorlati vizsgatevékenység Értékelés 

1. rész: Információkezelés 
Üzleti levél 40% 

Szállítólevél 20%  

2. rész: Viselkedéskultúra, kommunikáció 40% 

 

7.3.5.1 Az értékelés százalékos formában történik. 
 
7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám 
legalább 40 %-át elérte. 
 

7.4 Alapvizsgával betölthető munkakör FEOR száma 
 

Ágazati   

Alapvizsgával betölthető 
alapoktatás FEOR-szám FEOR megnevezése 

munkakör(ök), tevékenységek 
megnevezése 

  

   

Kereskedelem - -  

ágazati   - 

alapoktatás    
 

7.5 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: 
 

- 
 

 A szakmai vizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 
 

8.1 Szakma megnevezése: Kereskedelmi értékesítő 
 

8.2 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: 
 
8.2.1 valamennyi előírt képzési évfolyam és az egybefüggő szakmai gyakorlat eredményes 
teljesítése. 
 
8.2.2 szakmához kötődő további sajátos követelmények: 

- 
 

8.3 Központi interaktív vizsga  
8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Kereskedelmi ismeretek  
8.3.2 A vizsgatevékenység leírása  
A feladatsor szöveges és számítási feladatokból áll, és tanulási eredményeket mér a következő 
témakörökben: áruforgalmi ismeretek, szakmai számítások, online kereskedelem, termékismeret és 
forgalmazás.  
Az alábbi feladattípusok közül legalább 4 fajta jelenjen meg a feladatsorban: 

 Fogalom meghatározás: az alapfogalmak pontos definiálása.  
 Feleletalkotás: szöveg kiegészítése, a megadott vagy ismert tartalmakkal való mondat 

kiegészítése. A mondatok között nem feltétlenül van összefüggés.  
 Párosítás: szakmailag összetartozó fogalmakat / kifejezéseket / képeket kell párosítani, 

pl. fogalom és meghatározása.  
 Sorrendbe rendezés: folyamatok, időbeli struktúrák reprodukálása. 

 Feleletválasztás: legalább három megadott lehetőség közül kell megjelölni a helyeset.  
 Igaz-hamis állítások megjelölése: meg kell jelölni, hogy az adott állítás igaz, vagy 

hamis. A hamis állítást javítani kell.  
 Számítási feladatok: az árak felépítése, módosítása, forgalom alakulása, 

készletgazdálkodás, leltáreredmény meghatározása témakörökre épülő egyszerű 
feladatok. 



 

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc 

8.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 30% 

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai   
Az interaktív vizsgatevékenység feladatainak és javítási-értékelési útmutatójának elkészítéséről a 
szakképzésért felelős miniszter a szakmai vizsga nyelvén gondoskodik.  
A feladat és a vizsgafeladathoz tartozó útmutató alapján a számítógép által véletlenszerűen generált 
vizsga-feladatsort kell az interaktív vizsgán megoldani. Az értékelés javítási-értékelési útmutató 
előírásai alapján történik.  
Az egyes kérdésekre és feladatokra adható pontszámokat a javítási-értékelési útmutató tartalmazza. 
Teljes pontszám csak a hibátlan feladatmegoldásért adható.  
A javítás során részpont adható, de az útmutatóban meghatározott pontszám tovább nem bontható.  
Ha a feladatnál többféle megoldás lehetséges, akkor a javítási útmutatóban közölt eljárástól eltérő 
megoldások is lehetnek teljes értékűek. 
 
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40%-
át elérte. 
 

8.4 Projektfeladat  
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Üzleti gyakorlat  
8.4.2 A vizsgatevékenység leírása  
A vizsgaszervező által összeállított gyakorlati tételsor a következő témakörök tanulási eredményeit 
méri:  
Termékismeret és forgalmazás témakör: árurendszerek, minőség, fogyasztói érdekvédelem, 
árufőcsoportok bemutatása, termékkihelyezés, csomagolás, specifikus termékismeret és fogyasztói 
trendek.  
Üzleti kommunikáció témakör: az értékesítő szerepe, vásárlási döntést befolyásoló tényezők, 
értékesítési technikák és eladásösztönzés, digitális kommunikáció.  
Üzlet működtetése témakör: A kereskedelemben előforduló kockázatok, a munka,- tűz és 

balesetvédelem, környezetvédelem, erőforrás gazdálkodás, áru és vagyonvédelem. Pénztárgépkezelés 

témakör: pénztárgép működtetése, pénzkezelés szabályai, pénzkezelés bizonylatai, fizetési eszközök 

törvényi előírások, a pénztáros elszámoltatása, önkiszolgáló pénztárterminál.  
 vizsgarész: Portfólió bemutatása: A vizsgázó szakmai fejlődését bemutató minimum 6 

db maximum 12 db dokumentum. A portfólióba a vizsgázónak minden félévben kötelező 

legalább egy elemet feltöltenie, amit a mentor tanárával a Haladási íven hitelesíttet. A 
portfólió az alább felsorolt elemeket tartalmazhatja: sikeres dolgozatok, projektmunka, az 

elvégzett munkafolyamatok eredménye, a munkahelytől kapott értékelés.  
Formája: szöveges dokumentum, prezentáció, képek, film. 

A portfólió elkészítésére rendelkezésre álló idő: a tanulmányok ideje.  
 vizsgarész: Helyzetgyakorlat: A legalább öt tételből álló tételsorból húz a vizsgázó egyet. 

Feladatleírás alapján elvégzi az áruforgalmi tevékenységet, szóban bemutatja az elvégzett 
feladatokat:  

 Áruátvétel – előkészíti a raktárhelyiséget az áru fogadására, odakészíti a szükséges gépeket, 
berendezéseket és eszközöket, összekészíti a visszárut / a göngyölegeket, fogadja az árut, átveszi 
mennyiségileg és minőségileg.  

 Raktározás / Előkészítés – kicsomagolja az árut a szállítói csomagolásból, előkészíti az árut 
az értékesítésre, címkéz, feltölti az eladóteret a polctükör ismeretében, használja a szükséges 
gépeket és eszközöket a munka-, tűz-, és balesetvédelmi szabályok betartásával.  

 Értékesítési szituáció – fogadja a vevőt, megismeri igényeit, bemutatja az árut, segíti a 
vásárlási döntés meghozatalát és tájékoztatja a vevőt a kapcsolódó szolgáltatásokról.  

 Pénztárgép kezelés – kezeli a pénztárgépet, bejelentkezik, rögzít legalább 10 tételt, közben 
használja az elektronikus mérleget, az áruvédelmi eszközökhöz kapcsolódó berendezéseket, 

kedvezményt rögzít. Nyugtát ad és kezeli a készpénzt vagy bankkártyaleolvasó berendezést, 
majd kijelentkezik. 



 

5. Vevői panasz kezelése – meghallgatja a vevő panaszát, tájékoztatja a vásárlót az őt megillető 
fogyasztóvédelmi jogokról, segít használni a Vásárlók könyvét, empátiával válaszol, keresi a megoldási 
lehetőségeket a kommunikáció során. 
 

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 20 perc 

8.4.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 70% 
 
8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:  

9. vizsgarész: A portfólió értékelésének szempontjai: A vizsgázónak a kész portfóliót legkésőbb a 
szakmai záróvizsga megkezdése előtti 30. napig le kell adnia, fel kell töltenie. A leadott portfólió 
alapján a hitelesítő tanár javaslatot tesz a vizsgabizottságnak az értékelésre.  

A vizsgarésznél értékelésre kerül a portfólió bemutatása, melynek időkerete 10 perc.  
10. vizsgarész: Helyzetgyakorlat értékelésének szempontjai: 

 a munka során alkalmazott tanulási eredmények bemutatása 

 feladatutasítás megértése; 

 a feladat kivitelezésének minősége, a megvalósítás lépéseinek sorrendje; 

 kereskedelemben használt alapdokumentumok ismerete, a dokumentumok kezelése; 

 gépek, eszközök rendeltetésszerű használata;  
 a munka-, tűz-, és balesetvédelmi, környezetvédelemi, és egészségügyi előírások 

betartása;  
 kommunikáció minősége a vevőkkel és munkatársakkal; 

 előre nem látható helyzetek, fellépő problémák kezelése, döntéshozás; 

 önállóság, hatékonyság, kreativitás, igényesség. 
 

Lehetséges értékelési módszerek: 

B gyakorlati munkavégzés;  
C szerepjáték és / vagy helyzetgyakorlat. 

 

Vizsgarész 
Részaránya a Vizsgatevékenység Értékelés 

projektfeladaton belül 
  

    

1. vizsgarész 40% 
Portfólió tartalma 70% 

Portfólió bemutatása 30%    

   A tevékenység 
80%    

végrehajtása 
2. vizsgarész 60% 

 

A tevékenység szóbeli 
20% 

   

   
bemutatása     

 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40%-
át elérte. 
 

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek: 
 

 

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek:  
A központi interaktív vizsga lebonyolításához a vizsgaszervező internetkapcsolattal rendelkező 
számítógépet, a vizsgázó nem programozható számológépet biztosít. A projektfeladat bemutatásánál a 

vizsgaszervező biztosít:  
● árutároló és bemutató berendezéseket, 

● árumozgató gépeket, eszközöket 

● mobil kódleolvasót 

● pénztárgépet, POS terminált, kártyaleolvasót 

● elektronikus áruvédelmi eszközöket 

● termékeket széles választékban 
 

8.7 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: 
- 

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az ágazati alapvizsgát az alábbi súlyaránnyal kell beszámítani: 

Ágazati alapvizsga: 20 %, Szakmai vizsga: 80 % 
 



8.9 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó 
részletes szabályok 

 

B A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidőpontjaira, a vizsgaidőszakokra 
vonatkozó sajátos feltételek 

 

3. Részszakma 
10.1 Részszakma alapadatai 

10.1.1  A részszakma megnevezése: Bolti előkészítő 

10.1.2  A részszakma órakerete: 300 óra 

10.1.3  A részszakma besorolása az Európai Képesítési Keretrendszer szerint: 3 

10.1.4  A részszakma besorolása a Magyar Képesítési Keretrendszer szerint: 3 

10.1.5  A részszakma besorolása a Digitális Kompetencia Keretrendszer szerint: 3 

10.2 A részszakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület leírása  
 
 
 

Kereskedelmi egységekben az áruk raktárból való kijuttatását, a polcok és rakodóterületek 
feltöltését, az áruk és a raktár, illetve a rakodóterületek tisztán és rendben tartását végzi.  
A raklapon, konténerben vagy egyéb módon tárolt árut átveszi, a szállítói csomagolásból 
kicsomagolja. Ellenőrzi az árut és a csomagolás sérüléseit jelzi a vezetőjének.  
A megadott szempontok szerint csoportosítja és rendezi a termékeket. Az árut kijuttatja a 
raktárból, az árut rekeszekbe és polcokra rendezi, a polcokat feltölti.  
Címkézést végez, illetve a megfelelő tájékoztató táblákat, feliratokat kihelyezi a polcokra. 
Figyeli az áru fogyását és szükség esetén pótolja a fogyóban lévő termékeket, gondoskodik 
az időbeni feltöltésről.  
Másodlagos kihelyezéseket (például bejárat, kínálópult) épít és lebont. Szétválogatja és a 
helyére viszi a visszárut (a vevők által a pénztárnál, vagy a boltban nem az eredeti helyén 

hagyott árut) és kezeli a szállítói visszárut.  
Kezeli az árumozgató eszközöket, a raktár számítógépeit és kapcsolódó egységeit, 

vonalkódleolvasót használ. 
 
 

10.3 A részszakma legjellemzőbb FEOR száma 
 

Részszakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

 5129 Egyéb, máshova nem sorolható 

Bolti előkészítő  kereskedelmi foglalkozású 

 9224 Pultfeltöltő, árufeltöltő 
 
 

10.4 A szakképzésbe történő belépés feltételei 
 

10.4.1  Iskolai előképzettség: alapfokú iskolai végzettség vagy a Dobbantó program elvégzése 
 

10.4.2  Alkalmassági követelmények  
10.4.2.1 Foglalkozásegészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 
 
10.4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat: nem szükséges 
 

10.5 Eszközjegyzék a részszakmákra 

 Árutároló és bemutató berendezések 

 Mérőeszközök 

 Elektronikus áruvédelmi eszközök 

 Hűtőberendezések 

 Árumozgató gépek, eszközök 

 Vágóeszközök 

 Kódleolvasó, egyéb mobil eszközök 

 Számítógép internetkapcsolattal, szkenner, raktárkezelő szoftverek 

 Mobil alkalmazások 
 

10.6 Részszakma szakmai kimeneti követelményei 
 



 

Készségek, 

 Elvárt 

Önállóság és 
Sorszám Ismeretek viselkedésmódok, 

képességek felelősség mértéke   
attitűdök     

  Ismeri az   

  áruátvétel Törekszik a  

 
Részt vesz az 

lebonyolításának megfelelő Másokkal 
 

személyi és tárgyi berendezések és együttműködve,  

áruátvétel 
1 feltételeit, illetve a eszközök, valamint vezetői utasításra 

előkészítésében, az  
raktár a göngyöleg és végzi az előkészítő  áru fogadásában.  
felkészítésének visszáru pontos tevékenységet.   

  módját az áruk előkészítésére.  

  fogadására.   

 Tárolja, kezeli az 
Ismeri az 

Elkötelezett az  
 árukészletet. áruk minőségének Másokkal  árutárolási,  Megóvja az áru megóvására. Szem együttműködve  raktározási  

minőségét. előtt tartja a kezeli az 
2 módokat. Érti a 

Biztosítja a készletgazdálkodás árukészletet.  készletgazdálkodás  termékek elveinek Felelősséget vállal  sal kapcsolatos  egyenletes maradéktalan saját munkájáért.  feladatokat.  
forgását. betartását. 

 

   

 
A vásárlói 

 Az üzlet belső 
Vezetői utasítás   terének kialakítása  

szükségleteknek 
 

alapján alakítja ki a  
Ismeri a termékek során törekszik a  megfelelően polcképet. Felelős  

kihelyezésre vevői igényeknek 
3 kialakítja és a kiszolgálási 

vonatkozó megfelelő  fenntartja az üzlet elvek (FIFO,  
szabályokat. megoldásokat  belső terét és LIFO, HIFO, stb.)   

előnyben  polcképét.  betartásáért.   
részesíteni.     

 Előkészíti az árut    

 az értékesítésre,   Az előkészítés és 

 gondoskodik a 
Ismeri a gyakorlati Esztétikusan 

árufeltöltés során 
 

termékválaszték munkaköri  munkahelyén lévő jeleníti meg a  
eladótérben történő feladatait önállóan  

specifikus kereskedelmi 
4 megjelenítéséről, végzi. Szükség 

termékek egység  
feltölti az esetén munkatársi  áruismereti termékválasztékát  
eladóteret áruval. vagy közvetlen  vonatkozásait. az eladótérben.  
Szétválogatja, a vezetői segítséget    

 helyére viszi a   vesz igénybe. 

 visszárut.    

 Címkézést végez, 
Ismeri az árucímke 

Az árucímkéket és 
Vezetői  

illetve a megfelelő feliratokat  kötelező tartalmi irányítással készíti  

tájékoztató szabálykövetően, 
5 elemeit, illetve a és helyezi ki a 

táblákat, feliratokat nagyfokú  címke nyomtató címkéket és  
kihelyezi a precizitással készíti  használatát. feliratokat.  
polcokra. és helyezi ki.    

  
Ismeri a 

A másodlagos  
  kihelyezések Felelős saját  Másodlagos másodlagos  

építése során munkájáért, melyet 
6 kihelyezéseket épít kihelyezések 

törekszik a utasítás alapján  és lebont. eladásösztönző  vevőcentrikus, végez.   szerepét.   
környezetbarát 

 

    



    megoldások  

    alkalmazására.  

  
Az árut jellegének 

Ismeri a Az árut  
  csomagolás minőségorientált  

  
megfelelően Az árukat önállóan   jelentőségét és módon csomagolja  

7 becsomagolja, készíti elő vevői  technikáját, be. Törekszik a   
előkészíti vevői szállításra.   eladásösztönző vevői igények   
szállításra. 

 

  
szerepét. kielégítésére. 

 

    

    
Pontosan, precízen 

Másokkal 
   

Ismeri a leltár és együttműködve   
Részt vesz a leltár, kezeli az árut a   leltározás leltároz.   
visszáru, leltározás során.   fogalmát, fajtáit, Felelősséget vállal   
göngyölegkezelés Szem előtt tartja a   módjait, a a felmért,  

8 és a kapcsolódó leltáreredmény,  folyamatát és a esetenként   
adminisztrációs göngyölegkezelés,   kapcsolódó visszaküldött áru   
feladatok és visszáru üzleti   adminisztrációs vagy göngyöleg   
ellátásában. eredményre   tevékenységeket. mennyiségéért és    

gyakorolt hatását.     
értékéért.      

    Magára nézve  

    kötelezőnek tartja 
Áru és     az áru- és     vagyonvédelmi   Alkalmazza az áru- Ismeri az áru és vagyonvédelmi   veszélyeztetettség  9 és vagyonvédelmi vagyonvédelmi szabályok  esetén a biztonsági   előírásokat. eszközöket. betartását.   munkatárstól     Figyelemmel kíséri     segítséget kér.     a szabályok vevők      

    általi betartását.  

    A gépek és A munka 
    berendezések megkezdése előtt a 

    kezelését a munka- munkaeszközök 

   
Ismeri a 

és balesetvédelmi biztonságos 
  Kezeli a szabályok állapotáról a tőle   kereskedelmi   szakterületének betartásával végzi. elvárható módon   egységekben  10 megfelelő gépeket, A munkája során meggyőződik,  használatos   berendezéseket, használt azokat   gépeket és   eszközöket. berendezéseket és rendeltetésüknek   berendezéseket.    eszközöket kellő megfelelően és a     

    gondossággal és munkáltató 

    szakértelemmel utasításai szerint 

    kezeli. használja. 

   Ismeri a 
Igényes munka- 

 
  

Munkaterületét munkakörébe Önállóan tartja   környezetére és  
11 tisztán és rendben tartozó takarítási és rendben  tudatosan rendben   

tartja. rendrakási munkaterületét.   tartja azt.    
feladatokat. 

 

     

10.7  A részszakma követelményeinek teljesítését mérő szakmai vizsga  
 

10.7.1  Szakmai vizsgára bocsátás feltétele:  
a részszakma megszerzésére irányuló képzés teljesítése 
 
10.7.2  Projektfeladat  
10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Üzleti gyakorlat 
 
10.7.2.2 A vizsgatevékenység leírása:  
A vizsgaszervező által összeállított gyakorlati tétel a következő témakörök tanulási eredményeit méri: 



 

Termékismeret és forgalmazás témakör: árurendszerek, minőség, fogyasztói érdekvédelem, 
árufőcsoportok bemutatása, termékkihelyezés, csomagolás, specifikus termékismeret  
Áruforgalmi ismeretek témakör: az áruk eladásra történő előkészítése, göngyölegkezelés, 

minőségmegőrzés, árfeltüntetés, eladótéri elhelyezés, gépek és berendezések használata a baleset- és 
munkavédelmi előírások betartásával  
A vizsgázó a feladatleírás alapján elvégzi az áruforgalmi tevékenységet és szóban bemutatja az 
elvégzett feladatokat:  

3. kicsomagolja az árut a szállítói csomagolásból, 

4. előkészíti az árut az értékesítésre, 
5. címkéz,  
6. feltölti az eladóteret a polctükör ismeretében, 

7. használja a szükséges gépeket és eszközöket. 
 
10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 20 perc 
 
10.7.3  A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 100% 
 
10.7.4  A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

3. a munka során alkalmazott tanulási eredmények ismertetése  
4. feladatutasítás megértése; 

5. a feladat kivitelezésének minősége, megvalósítás lépéseinek sorrendje; 

6. gépek, eszközök rendeltetésszerű használata;  
7. a munka-, tűz-, és balesetvédelmi, környezetvédelemi, és egészségügyi előírások 

betartása;  
8. kereskedelemben használt alapdokumentumok ismerete, a dokumentumok kezelése; 

9. kommunikáció minősége a vevőkkel és munkatársakkal; 

10. előre nem látható helyzetek, fellépő problémák kezelése, döntéshozás; 

11. önállóság, hatékonyság, kreativitás, igényesség 
 

Lehetséges értékelési módszerek: 

10. gyakorlati munkavégzés; 

11. szerepjáték és / vagy helyzetgyakorlat. 
 
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40%-
át elérte. 
 

10.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek:  
- 
 

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek: 

● Árutároló és bemutató berendezések  
● Mérőeszközök 

● Elektronikus áruvédelmi eszközök 

● Hűtőberendezések 

● Árumozgató gépek, eszközök 

● Vágóeszközök 

● Kódleolvasó, egyéb mobil eszközök 

● Számítógép internetkapcsolattal, szkenner, raktárkezelő szoftverek 

● Mobil alkalmazások 
 
10.10 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: 

- 
 

10.11 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó 
részletes szabályok  
-



11. Részszakma 

 

11.1 Részszakma alapadatai 

11.1.1  A részszakma megnevezése: Pénztáros 

11.1.2  A részszakma órakerete: 300 óra 

11.1.3  A részszakma besorolása az Európai Képesítési Keretrendszer szerint: 3 

11.1.4  A részszakma besorolása a Magyar Képesítési Keretrendszer szerint: 3 

11.1.5  A részszakma besorolása a Digitális Kompetencia Keretrendszer szerint: 3 

11.2 A részszakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület leírása  
 
 

Különböző kereskedelmi egységekben elszámolja a vásárlás ellenértékét, korszerű 
pénztárgépeket, áruvédelmi eszközöket, digitális mérleget és egyéb berendezéseket kezel. 

Készpénzes fizetésnél átveszi a készpénzt, ellenőrzi az összeget, visszaad belőle, a pénz 

váltásával kapcsolatos teendőket végzi. Hitelkártyával való fizetésnél ellenőrzi a hitelkártyát, 
kezeli a pénztári számítógépes terminált.  
Nyugtát készít, számlát állít ki. Udvariasan kommunikál a vásárlóval, köszönti, tájékoztatja, 
panasz esetén segítséget nyújt.  
Biztosítja az áru- és vagyonvédelmet, alkalmazza a szigorú számadási előírásokat a pénzkezelés 
során.  
Műszakkezdéskor és -végzéskor ellenőrzi a pénztárban levő pénzkészletet és elszámol vele.  
Pénztárjelentést készít, elszámol a bevétellel. 
 

 

11.3 A részszakma legjellemzőbb FEOR száma 

 

Részszakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

Pénztáros 5117 Bolti pénztáros, jegypénztáros 
 

11.4 A szakképzésbe történő belépés feltételei 
 

11.4.1  Iskolai előképzettség: alapfokú iskolai végzettség vagy a Dobbantó program elvégzése 
 

11.4.2  Alkalmassági követelmények  
11.4.2.1 Foglalkozásegészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 
 
11.4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat: nem szükséges 
 

11.5 Eszközjegyzék a részszakmákra 

● Pénztárgép, POS terminál, kártyaleolvasó 

● Elektronikus áruvédelmi eszközök 

● Mérőeszközök 

● Vágóeszközök 

● Kódleolvasó 

● Számítógép internetkapcsolattal, szkenner, irodai szoftverek 

● Mobil alkalmazások 



11.6 Részszakma szakmai kimeneti követelményei 

 

 

Készségek, 

 Elvárt 

Önállóság és 
Sorszám Ismeretek viselkedésmódok, 

képességek felelősség mértéke   
attitűdök     

  Ismeri a   

 
Végrehajtja a 

pénztárgép be- és Törekszik a nyitási 
Felelősséggel  

kikapcsolásának és zárási 
1 pénztár nyitását és tartozik az átvett 

módját, a be- és bizonylatok pontos  
zárását. fizetőeszközökért.  kijelentkezést, és a vezetésére.    

  zárási folyamatot   

 Igény esetén Tudja, hogy kell a A cserék Önállóan végzi a 
 kicseréli a blokknyomtatót végrehajtásánál blokknyomtatóhoz 

2 pénztárszalagot, a ellenőrizni és a betartja az kapcsolódó 

 festékkazettát vagy szükséges cseréket érintésvédelmi munkakörébe 

 a festékszalagot. végrehajtani. szabályokat. tartozó feladatokat. 

 Kezeli a   
Önállóan kezeli a  pénztárgépet,   

 Ismeri a POS alapú Precízen végzi a pénztárterminál  rögzíti a  

és az önkiszolgáló pénztárkezelői elemeit. 
3 tranzakciókat. 

pénztárgépek munka- Vezetői  Sztornózza a  működtetését. folyamatokat. irányítással végzi a  tévesen blokkolt    sztornózást.  
tételeket. 

  

    

  
Tudja a pénz 

 Felelősséggel 
 

Elszámolja az áru 
 

tartozik a  átvételére és Pontos  
ellenértékét, készpénzforgalom  átadására, az áru pénzkezelésre  
lebonyolítja a helyes  

átadására törekszik, betartja 
4 készpénzforgalmat, lebonyolításáért. 

vonatkozó a pénzkezelési  
kezeli a Önállóan kezeli a  előírásokat. Ismeri szabályzat  
készpénzkímélő készpénzkímélő  a POS terminál előírásait.  
fizetési módokat. fizetési módokhoz  helyes használatát.  

   
tartozó eszközöket.     

 Leméri az áru 
Ismeri a Törekszik a 

Önállóan képes a 
 

súlyát, %-os begyakorolt mérési  

vonalkódleolvasó pontosságra a 
5 engedményeket és adatbeviteli 

és az elektronikus feladatok  
rögzít. feladatok  mérleg használatát. elvégzésénél.   

elvégzésére     

   A számla, nyugta  

 Nyugtát ad, 
Ismeri a vásárolt 

és egyéb szigorú 
Felelősséggel  

számlát állít ki, számadású  

árukról készült tartozik a kiállított 
6 kitölti a szigorú bizonylatok 

bizonylatokat és bizonylat  
számadású kiállítása során  tartalmukat. helyességéért.  
bizonylatokat. pontosságra    

   törekszik.  

   Magára nézve  

   kötelezőnek tartja 
Áru és    

az áru- és    vagyonvédelmi  
Alkalmazza az áru- Ismeri az áru és vagyonvédelmi  

veszélyeztetettség 
7 és vagyonvédelmi vagyonvédelmi szabályok 

esetén a biztonsági  
előírásokat. eszközöket. betartását.  munkatárstól    

Figyelemmel kíséri    segítséget kér.    
a szabályok vevők     

   általi betartását.  

    Szem előtt tartja,  



    hogy minden Önállóan dönt a 

   
Ismeri a vásárlóval 

helyzet más helyzethez 
   kommunikációs igazítottan, hogy    való   Vevőhöz igazított stílust, technikát milyen stílusban és   kommunikáció   módon alkalmazza igényel, és a technikát   folyamatát és  8 a megtanult megtanult alkalmazva  alapszabályait, az   kommunikációs ismereteket ehhez kommunikál, és   alapvető   technikákat. igazítottan felelősséget vállal   kommunikációs    rugalmasan, saját    technikákat.    empatikusan és kommunikációs     

    proaktív módon stílusáért. 

    alkalmazza.  

   Ismeri a 
Igényes munka- 

 
  Munkaterületét munkakörébe Önállóan tartja   környezetére és  9 tisztán és rendben tartozó takarítási és rendben  tudatosan rendben   tartja. rendrakási munkaterületét.   tartja azt.    

feladatokat. 
 

     

11.7  A részszakma követelményeinek teljesítését mérő szakmai vizsga   
 

11.7.1  Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: 
 
a részszakma megszerzésére irányuló képzés teljesítése  
11.7.2  Projektfeladat 
 
11.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Üzleti gyakorlat 
 
11.7.2.2 A vizsgatevékenység leírása:  
A vizsgaszervező által összeállított gyakorlati tétel a következő témakörök tanulási eredményeit méri:  
Termékismeret és forgalmazás témakör: árurendszerek, minőség, fogyasztói érdekvédelem, 
árufőcsoportok bemutatása, termékkihelyezés, csomagolás, specifikus termékismeret és fogyasztói 
trendek.  
Pénztárgépkezelés témakör: pénztárgép működtetése, pénzkezelés szabályai, pénzkezelés bizonylatai, 
fizetési eszközök törvényi előírások, a pénztáros elszámoltatása, önkiszolgáló pénztárterminál  
Feladatleírás alapján elvégzi az áruforgalmi tevékenységet, szóban bemutatja az elvégzett feladatokat:  

● előkészíti használatra a pénztárgépet, 

● pénztárt nyit, bejelentkezik,  
● rögzít legalább 10 tételt, közben használja az elektronikus mérleget, az áruvédelmi 

eszközökhöz kapcsolódó berendezéseket, kedvezményt rögzít,  
● nyugtát ad, 

● kezeli a készpénzt vagy bankkártyaleolvasó berendezést, 

● kijelentkezik, pénztár zárást végez, elszámol. 
 
11.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 20 perc 
 
11.7.3  A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 100%  
11.7.4  A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

● a munka során alkalmazott tanulási eredmények ismertetése 

● feladatutasítás megértése; 

● a feladat kivitelezésének minősége, megvalósítás lépéseinek sorrendje; 

● gépek, eszközök rendeltetésszerű használata;  
● a munka-, tűz-, és balesetvédelmi, környezetvédelemi, és egészségügyi előírások 

betartása;  
● kereskedelemben használt alapdokumentumok ismerete, a dokumentumok kezelése; 

● kommunikáció minősége a vevőkkel és munkatársakkal; 
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● előre nem látható helyzetek, fellépő problémák kezelése, döntéshozás; 

● önállóság, hatékonyság, kreativitás, igényesség 
 

Lehetséges értékelési módszerek: 

● gyakorlati munkavégzés; 

● szerepjáték és / vagy helyzetgyakorlat. 
 
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40%-át 
elérte. 
 

11.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek: 
 

11.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek: 
● Pénztárgép, POS terminál, kártyaleolvasó  
● Elektronikus áruvédelmi eszközök 

● Mérőeszközök 

● Vágóeszközök 

● Kódleolvasó 

● Számítógép internetkapcsolattal, szkenner, irodai szoftverek 

● Mobil alkalmazások 

 

11.10 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: 
 

 

11.11 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes 
szabályok 

  



48 
 

KÉPZÉSI ÉS KIMENETI KÖVETELMÉNYEK 

CUKRÁSZ SZAKTECHNIKUS SZAKMA 

1. A szakma alapadatai 

1.1 Az ágazat megnevezése: Turizmus - vendéglátás 

1.2 A szakma megnevezése: Cukrász szaktechnikus 

1.3 A szakma azonosító száma: 5 1013 23 02 

1.4 A szakma szakmairányai: - 

1.5 A szakma Európai Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 5 

1.6 A szakma Magyar Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 5 

1.7 Ágazati alapoktatás megnevezése: Turizmus-vendéglátás ágazati alapoktatás 

1.8 Kapcsolódó részszakmák megnevezése:-- 

1.9 Egybefüggő szakmai gyakorlat időtartama: Szakképző iskolai oktatásban: -, Technikumi 

oktatásban: 375 óra, Érettségire épülő oktatásban: 200 óra 

2. A szakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület leírása 

A cukrász szaktechnikus a cukrászatokban beszerzési-raktározási, termelési, értékesítési 

tevékenységet végez, irányít. A termelési tevékenysége során, cukrászsüteményeket, fagylaltokat, 

bonbonokat, alkalmi díszmunkákat állít elő, összehangolja, ellenőrzi a különböző termelési 

munkafolyamatokat. Figyelembe veszi a különleges táplálkozási célra készülő cukrászati termékek 

előállítására vonatkozó előírásokat, cukrászati recepteket ennek megfelelően átalakítja. Ügyel a 

termékek ízbeli változatosságára, esztétikai megjelenítésére. A termékválaszték kialakításánál 

figyelembe veszi a vendégek, megrendelők igényeit. Felelős a cukrászati termékek minőségért, 

mennyiségéért a rendelési időpontok betartásáért. 

A cukrászati termelés során szakszerűen használja a munkaeszközöket, gépeket, berendezéseket, 

készülékeket, megszervezi a karbantartásukat 

Csapatmunkában együttműködik a cukrászat és a cukrászda munkatársaival. Összehangolja a 

cukrászat fő és mellék munkafolyamatait. 

Kialakítja a cukrászat üzlet politikáját és marketing stratégiáját, ápolja az üzleti és 

vendégkapcsolatokat. Megtervezi, vezeti, koordinálja és ellenőrzi a cukrászat működését. Foglalkozik 

az értékesítéssel, a vendégek visszajelzéseivel, panaszaival, felvetéseivel folyamatosan gondoskodik 

a megfelelő árukészletről. Az árugazdálkodási, árkialakítási, leltározási munkálataihoz szakmai 

szoftvereket használ 

A vendéglátást érintő etikai, élelmiszerbiztonsági, egészségvédelmi környezetvédelmi, szabályokat 

betartja és betartatja. 

 

3. A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám 

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

Cukrász szaktechnikus 
1332 

Vendéglátó tevékenységet folytató 

egység vezetőj e 

5135 Cukrász 
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4. A szakképzésbe történő belépés feltételei 

4.1 Iskolai előképzettség: 
Alapfokú iskolai végzettség 

4.2 Alkalmassági követelmények 

4.2.1 Foglalkozásegészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 

4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat: szükséges 

5. A szakmai oktatás megszervezéséhez szükséges tárgyi feltételek 

5.1 Eszközjegyzék ágazati alapoktatásra 

• Informatikai eszközök (számítógép, alapvető irodai szoftverek) 

• Munkabiztonsági eszközök 

• Egyéni védőfelszerelések 

• Szakács kézi szerszámok 

• Konyhai gépek, kisgépek (sütő, gőzpároló) 

• Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszközök 

• Tálaló eszközök, tálak, tányérok, csészék, sosier 

• Cukrász kéziszerszámok, eszközök 

• Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák 

• Műanyag tálak, mérőedények 

• Rozsdamentes, falapos munkaasztalok 

• Főzőberendezések 

• Mikrohullámú melegítő 

• Mérőberendezések 

• Hűtő, fagyasztó, sokkoló 

• Asztali gyúró, keverő, habverő, gép 

• Sütő, berendezések 

• Étterem bútorai, berendezései, gépei, textíliák 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Alapterítéshez szükséges eszközök, poharak 

• Báreszközök, italkeveréshez szükséges eszközök 

• Flambír kocsi vagy asztali flambír állvány 

• Újrahasznosítható természetben lebomló, papír eszközök 

5.2 Eszközjegyzék szakirányú oktatásra 

• Cukrász kéziszerszámok, eszközök 

• Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák 

• Műanyag tálak, mérőedények 

• Szilikon formák, lapok 

• Bonbonformák 

• Rozsdamentes, fa és márványlapos munkaasztalok 

• Főzőberendezések 

• Mikrohullámú melegítő, csokoládéolvasztó berendezések 

• Mérőberendezések 

• Hűtő, fagyasztó, sokkoló berendezések 

• Fagylaltgépek 

• Botmixer 

• Aprítógépek 
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• Asztali gyúró, keverő, habverő, gép 

• Gyúró keverő habverő gép (csak üzemekben szükséges) 

• Sütő, és kelesztő berendezések 

• Légkondicionáló 

• Informatikai eszközök 

6. Kimeneti követelmények 

6.1 Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása 

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

vendégtéri és turisztikai szakmák tevékenységébe. Megkülönbözteti, felhasználás előtt alkalmassá 

teszi, előkészíti a termékkészítéshez a nyersanyagokat, ügyel a minőségükre. Kiválasztja a 

munkafolyamatokhoz szükséges eszközöket, gépeket, kézi szerszámokat, 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, alkoholmenetes kevert italokat készít. 

Megkülönbözteti a szálláshelytípusokat, a régió turisztikai szolgáltatóit, ajánlja a vendégeknek a saját 

turisztikai régióját, természeti adottságait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgálja a rendelkezésre 

álló ételeket és italokat. Munkatevékenysége során betartja a munkabiztonsági, egészségvédelmi, 

higiéniai és környezetvédelmi 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 

táblázatkezelő programokat használ, szakmai információgyűjtéshez a világhálón tájékozódik és 

hagyományos információs forrásokat felhasznál. 

 

6.2 Ágazati alapoktatás szakmai követelményei 

Sorszám 
Készségek, 
képességek 

Ismeretek 
Elvárt 

viselkedésmódok, 

attitűdök 

Önállóság és felelősség 

mértéke 

1 

Napi 

munkatevékenység e 

során az üzleti 

érintkezés szabályai 

szerint kommunikál 

magyar és legalább 

egy idegen nyelven a 

munkatársaival, a 

vendégekkel. 

Ismeri az alapvető 

nyelvi, írásos és 

szóbeli 

kommunikációs 

elvárásokat és 

normákat magyar és a 

tanult idegen nyelven. 

Empatikus 

munkatársaival és a 

vendégekkel 

szemben, nyitott és 

érzékeny a 

kommunikációs 

elvárásokra. 

Betartja az alapvető 

kommunikációs és 

viselkedési 

szabályokat. 

2 

Munkaviszony 

létesítésekor, 

munkavégzéskor és 

felmondáskor 

érvényesíti 

munkavállalói jogait, 

a 

munkaszerződésén ek 

megfelelően. 

Ismeri a 

munkaszerződés, 

lényegét, tartalmi 

elemeit, a Munka 

Törvénykönyvének a 

munkavállalóra 

vonatkozó 

kötelezettségeit és 

jogait. 

Törekszik a 

munkaszerződésébe n 

foglaltak pontos 

megvalósulására, 

kötelezettségeit az 

előírásoknak 

megfelelően betartja, 

munkavégzése során 

Betartja a munkaügyi 

szabályokat és 

felelősséget vállal a 

saját 

munkavégzésért. 

Munkaszerződésben 

foglaltakat képes 

önállóan értelmezni. 
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együttműködik 
munkáltatójával. 

 

3 

A világhálón 

tájékozódva szakmai 

tartalmakat keres. 

Felhasználói szinten 

ismeri a vendéglátás-

turisztikához 

kapcsolódó internetes 

szakmai felületeket. 
Magabiztosan kezeli 

a programokat. 

Pontosan, precízen 

rögzít adatokat, ügyel 

a helyesírás 

szabályainak, formai 

követelmények 

betartására. 

Önállóan készíti el az 

instrukciók alapján 

kiadott feladatot, 

táblázat alkotásával, 

szövegszerkesztő 

program használatával. 

A világhálón önállóan 

tud tájékozódni, a 

releváns szakmai 

tartalmakat értelmezni. 

4 

Információkat, 

adatokat 

számítógépes 

szoftverek 

használatával 

rendszerez. 

Tisztában van a 

szövegszerkesztő és 

táblázatkezelő 

programok kínálta 

lehetőségekkel. 

5 

Kiválasztja és 

használja a 

vendéglátás 

munkafolyamataih oz 

szükséges megfelelő 

eszközöket, gépeket, 

kézi szerszámokat, 

berendezéseket. 

Ismeri a 

vendéglátásban 

használt kézi 

szerszámokat, 

gépeket, 

berendezéseket és 

eszközöket, valamint 

azok használati 

lehetőségeit. 

Társas 

helyzetekben figyel a 

körülötte lévőkre. 

Betartja a vendéglátó 

kézi szerszámokra, 

gépekre, 

berendezésekre 

vonatkozó 

balesetvédelmi 

előírásokat, képes a 

balesetveszélyes 

helyzeteket megelőzni 

és elhárítani. 

6 

Napi munkáját a 

vendéglátásra és 

turisztikára 

vonatkozó munka- és 

tűzvédelmi, 

egészségvédelmi, 

környezetvédelmi 

szabályok, előírások 

alapján végzi. 

Ismeri a vendéglátás-

turizmus 

tevékenységeire 

vonatkozó munka- és 

tűzvédelmi, 

környezetvédelmi 

előírásokat és 

teendőket. 

Munkavégzés 

közben 

felelősségteljesen 

viselkedik, probléma 

esetén higgadtan 

hajtja végre a 

szükséges teendőket. 

Saját tevékenysége 

közben betartja a 

munkavédelmi, 

balesetelhárítási, 

tűzbiztonsági 

környezetvédelmi 

előírásokat. 

7 Az élelmiszerek 

tárolását a FIFO 

elvek alapján végzi. 

Alapszinten ismeri a 

FIFO elv lényegét. 

Figyelemmel kíséri a 

szavatossági időt a 

nyersanyagok 

szakosított 

tárolásánál. 

Instrukciók alapján 

végzi a nyersanyagok 

helyes, szakszerű 

tárolását. 

8 

A receptúrában 

szereplő 

mennyiségeket 

kiméri. 

Ismeri a tömeg és 

űrtartalom 

mértékegységeket, a 

mértékegységek 

átváltását, a tárázás 

helyes alkalmazását, a 

mérés műveletét. 

Törekszik a 

receptúrában szereplő 

mértékegységek 

pontos betartására. 

Felelősségteljesen és 

önállóan végzi mérési 

feladatait. 

9 

Szálláshelyet ajánl a 

vendég igényei 

alapján, a saját 

régiójában. 

Azonosítja a 

szálláshelyek 

különböző típusait. 

Törekszik a 

szálláshelyek minél 

szélesebb kínálatának 

a 

Az igény alapján 

kiválasztott 

szálláshelyet és 

szolgáltatásait 
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megismerésére, 

elsősorban saját 

régiójában. 

önállóan bemutatja. 

10 

Saját turisztikai 

régiójában 

megtalálható 

turisztikai, 

vonzerőiket és 

adottságokat 

megkülönböztet. 

Ajánlja a saját 

régiójában 

megtalálható 

legjelentősebb 

nemzetközi 

turisztikai vonzerővel 

rendelkező 

helyszíneket, 

rendezvényeket. 

Ismeri az ország és 

saját régiójának 

turisztikai attrakcióit, 

vonzerőit, a régiót 

meghatározó 

természeti 

adottságokat, különös 

tekintettel a 

gyógyturizmusra, 

fesztiválokra, 

gasztronómiára. 

Törekszik tudásának 

horizontális és 

vertikális bővítésére a 

turisztikai 

látványosságok 

területén. 

Iránymutatás alapján, 

előzetes felkészülés 

után, önállóan vagy 

társaival 

együttműködve 

projektmunka 

keretében bemutatja 

turisztikai régiójának 

egy-egy jellemző 

attrakcióját, vonzerejét 

(rendezvényt, 

fesztivált, 

gyógyturisztikai 

attrakciót). 

11 
Éttermi alapterítést 

végez a szakmai 

előírások alapján. 

Ismeri az alapterítés 

előírásait, a terítés 

lépéseit, a terítéshez 

használt eszközöket. 

Törekszik az 

előírások szerinti, 

hibátlan terítésre. 

Az előzetesen 

begyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

készíti az alapterítéket. 

12 

Fogadja a vendéget, 

ismerteti az ételeket 

és italokat, az 

elkészített ételeket és 

italokat svájci 

felszolgálási módban 

felszolgálja. 

Ismeri a vendéglátó 

üzletben a 

vendégfogadás és a 

svájci felszolgálási 

mód szabályait. 

Törekszik a 

vendégekkel szemben 

a lehető 

legudvariasabb 

magatartást 

tanúsítani. 

Betartja a szakma 

szabályait 

kommunikációja, 

vendégfogadás és az 

étel- és ital felszolgálás 

során. 

13 
Receptúra alapján 

alkoholmentes kevert 

italokat készít. 

Ismeri (Lucky Driver; 

Shirley Temple; 

Alkoholmentes 

Mojito; 

Alkoholmentes Pina 

Colada) elkészítésének 

módját, alapanyait, a 

kevert ital készítés 

lépéseit. 

Törekszik a termék 

receptúrájának 

megfelelő anyagot 

kiválasztani. 

Törekszik az 

elkészített ételek és 

italok recept szerinti 

hibátlan elkészítésre, 

odafigyel a 

technológiai lépések 

pontos betartására. 

Az előzetesen 

begyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

készíti el a kevert 

italokat. 

14 

Vendég előtt ételeket 

készít 

(desszertkészítés, 

salátakeverés). 

Ismeri a vendég előtt 

készíthető desszerteket 

és salátákat, az 

elkészítésükhöz 

használt eszközöket. 

Az előzetesen 

begyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

készíti a megismert 

ételeket. 
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15 

A cukrászati 

készítményekhez 

használt alap és 

járulékos anyagokat, 

íz, illat, és 

állomány, alapján 

megkülönbözteti. 

Ismeri a cukrászati 

termékkészítéshez 

használt nyersanyagok, 

járulékos anyagok 

általános és érzékszervi 

tulajdonságait, a 

nyersanyagromlás 

jellemzőit. 

 

Betartja a 

nyersanyagokra, 

járulékos anyagokra 

vonatkozó minőségi 

követelményeket. 

16 

Kiválasztja a 

zöldség és gyümölcs 

előkészítéshez, 

daraboláshoz 

szükséges 

eszközöket, kézi 

szerszámokat. 

Ismeri a zöldség és 

gyümölcs 

előkészítéshez és 

daraboláshoz használt, 

konyhai 

kéziszerszámokat, 

eszközöket és azok 

biztonságos használatát. 

Végrehajtja a 

kiszabott feladatot, 

gazdaságosan és 

esztétikusan végez 

előkészítő és tisztító 

műveleteket. 

A balesetvédelmi és 

munkavédelmi előírások 

betartása mellett, 

önállóan dolgozik. 

17 

Cukrászati 

alapműveleteket 

végez (előkészítő 

műveleteket, 

tésztakészítő, 

tésztafeldolgozó 

sütő, 

töltelékkészítő, 

befejező 

műveleteket). 

Ismeri az anyagok, 

eszközök előkészítő 

műveleteit, az 

egyszerűbb 

technológiájú 

cukrászati tészták 

készítését, (a gyúrt 

omlós, kevert omlós, 

forrázott tészta, felvert 

tészták) feldolgozását, 

sütését és az ezekből 

készült egyszerűbb 

termékek előállítását. 

Ismeri a termékekhez 

tartozó töltelékek 

készítését, 

felhasználását, a termék 

betöltését, befejező 

műveleteit a kreatív 

díszítés alapjait. 

Rendszerezi 

feladatait, összefűzi 

a tevékenységeket, 

fogékony az 

információk 

befogadásra, 

odafigyel a 

cukrászati termékek 

helyes 

technológiájára. 

Előzetesen 

begyakorolt 

cukrászati 

alapműveletek alapján 

önállóan készíti a 

megismert termékeket. 

18 

Konyhatechnológi 

ai 

alapműveleteket 

(sütés, főzés, 

párolás, pirítás, 

grillezés) végez. 

Ismeri a 

konyhatechnológiai 

alapműveleteket. 

Az étel jellegének 

megfelelő ízesítésre, 

fűszerezésre 

törekszik. 

Az előzetesen 

begyakorolt 

konyhatechnológiai 

műveleteket önállóan 

elvégzi a megismert 

ételek esetében. 
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19 

Ételek 

elkészítéséhez 

használatos 

fűszereket, 

ízesítőket 

felismeri, 

arányosan 

használja, 

megkülönbözteti 

azokat. 

Az ételkészítés során 

használt fűszerek, 

ízesítők 

tulajdonságaival, íz 

jellemzőivel tisztában 

van. 

Ügyel a 

nyersanyagok, 

ízesítő anyagok 

szakszerű 

kezelésére, 

tárolására, a 

minőségük 

megőrzésére. 

Kizárólag megfelelő 

minőségű fűszereket 

használ. 

Ellenőrzi használat előtt 

a fűszerek frissességét 

és szavatossági idejüket. 

20 

Konyhatechnológi 

ai műveleteket 

(előkészítő, 

elkészítő, 

kiegészítő, befejező) 

végez. 

A tanuló ismeri az 

alapanyagok megfelelő 

előkészítését, az ételek 

elkészítéséhez tartozó 

teljeskörű 

munkafolyamatokat. 

Különféle konyha-

technológiai 

eljárásokkal ételeket 

készít, tálalásig 

igény szerint 

melegen tartja, 

hűti az ételt. 

Az étkezés típusának 

jellegének 

megfelelően tálal és 

díszít, 

betartja a munka- és 

balesetvédelmi, 

HACCP, 

környezetvédelmi, 

valamint más 

hatósági előírásokat, 

tisztán tartja a 

munkahelyét, 

gépeket, 

berendezéseket és 

kéziszerszámokat. 

Munkáját idő és 

műveleti sorrend szerint 

pontosan áttekinti, 

logikusan megtervezi, 

és előkészíti a szükséges 

alapanyagokat és 

eszközöket, törekszik az 

alapanyagok gazdaságos 

felhasználására. 

Munkáját gyakorlati 

szempontból logikus 

sorrendben, gyorsan, 

időre, határozottan, csak 

a szükséges eszközöket 

használva, tisztán 

elvégzi. 

 

6.3 Szakirányú oktatás szakmai követelményei 

Sorszám 
Készségek, 
képességek 

Ismeretek 
Elvárt 

viselkedésmódok, 

attitűdök 

Önállóság és felelősség 

mértéke 

1 

Kiválasztja a 

cukrászati 

termékkészítéshez 

szükséges anyagokat. 

Összefüggéseiben 

ismeri a cukrászati 

nyersanyagok 

technológiai hatásait, 

tulajdonságait. 

Szem előtt tartja az 

elkészítendő termék, 

és a felhasználandó 

nyersanyag minőségi 

követelményeit. 

Nyersanyag típus 

változtatás esetén 

A cukrászati termékek 

nyersanyagainak 

módosítása során 

önállóan képes a 

különböző technológiai 

változásokat figyelembe 

venni. 
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ügyel az esetleges 

technológiai 

módosításra. 

 

2 

Kiszámítja a 

termékkészítéshez 

szükséges 

mennyiségeket, 

kiméri a 

nyersanyagokat. 

Megtervezi az 

előkészítő 

műveleteket, az 

összetett cukrászati 

munkafolyamatok 

előkészítését. 

Érti az anyaghányad 

számítást, különböző 

mennyiségek estén,a 

mennyiségi egységek 

átváltását,ismeri a 

cukrászati anyagok, 

eszközök előkészítő 

műveleteit,az 

összetett 

munkafolyamatok 

előkészítésének 

folyamatát és 

lépéseit. 

Példamutatóan precíz 

a mérési előkészítési 

feladatok 

elvégzésében. 

Törekszik a gyártási, 

gazdaságossági és 

ergonómiai 

szempontok alapján, 

a leghatékonyabb 

munkafolyamat 

sorrend 

kiválasztására. 

A számítási, mérési 

előkészítési feladatok 

során képes az 

önellenőrzésre, a hibák 

korrigálására, önállóan 

képes megtervezni a 

munkafolyamatokelők 

észítését, kiszámítani a 

vételezendő listát. 

3 

A 

termékkészítéshez 

használatos 

berendezéseket, 

cukrászati gépeket, 

kisebb 

készülékeket üzembe 

helyezi, 

beprogramozza, 

tisztán tartja azokat. 

Ismeri a cukrászatban 

alkalmazott 

berendezések, gépek 

kisebb készülékek 

működési elvét, 

üzembe helyezését, 

összeállítását, 

beprogramozását, 

tisztítási utasításait. 

Elkötelezett a 

biztonságos 

munkavégzés mellett. 

Szabálykövetően, 

nagyfokú 

precizitással végzi 

munkáját. 

Munkáját a technológiai 

utasítások, a gépek, a 

berendezések, a 

készülékek kezelési és 

karbantartási 

utasításában foglaltak és 

a munkavédelmi 

szabályok pontos 

követésével és 

maradéktalan 

betartásával végzi, és ezt 

munkatársaival is 

betartatja. 

4 

Töltelékeket, 

krémeket készít, 

gyümölcsöket, 

zöldségeket tartósít 

uzsonnasüteménye 

khez, sós és édes 

teasüteményekhez, 

krémes 

termékekhez és 

hagyományos 

cukrászati 

termékekhez. 

Ismeri a gyümölcs 

töltelékek, olajos 

magvakból készült 

töltelékek, 

túrótöltelékek, sós 

töltelékek, 

tojáskrémek, tartós 

töltelékek, 

vajkrémek, 

puncstöltelék 

tejszínkrémek 

elkészítésének 

előállítási 

technológiáit, 

valamint a gyümölcs- 

és zöldségtartósítás 

módszereit. 

Törekszik a legjobb 

minőségű töltelékek 

előállítására, nyitott 

az új ízek 

kipróbálására. 

Önállóan, végzi a 

töltelék- és 

krémkészítést, 

felelősséget vállal a 

saját, illetve, a 

munkaterületén 

dolgozók munkájáért, és 

az általa, valamint a 

kollegái által előállított 

töltelékek és krémek 

minőségéért. 
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5 

Uzsonnasüteménye 

khez tésztát készít, 

melyet egyenletes 

nagyságban és 

tömegben feldolgoz. 

Töltött és töltetlen 

uzsonnasüteménye 

ket készít a tészták 

felhasználásával. 

Ismeri a gyúrt 

élesztős, a kevert, 

élesztős, a hajtogatott 

élesztős, az omlós 

élesztős, a vajas 

tészta, az omlós 

tészta és a nehéz 

felvert készítését, a 

tésztákból készíthető 

uzsonnasütemények 

előállítási 

technológiáját. 

Munkája során 

törekszik az 

előállított tészta 

minőségének, 

valamint a 

feldolgozás, sütés, 

töltés 

egyenletességének 

biztosítására. Nyitott 

az uzsonna-

sütemények 

termékfejlesztésére 

Önállóan végzi az 

uzsonnasütemények 

előállítását, a sós 

teasütemények 

készítését, felelősséget 

vállal a saját, illetve a 

munkaterületén 

dolgozók munkájáért, a 

termékek minőségéért. 

6 

Sós 

teasüteményekhez 

tésztákat készít, 

melyet egyenletes 

nagyságban és 

tömegben feldolgoz. 

Töltött és töltetlen 

sós teasüteményeket 

állít elő. 

Ismeri a vajas tészta, 

forrázott tészta, sós 

omlós tészta 

készítését, a 

tésztákból készült 

töltött és töltetlen sós 

teasütemények 

előállítását, azok 

elkészítési 

technológiáit. 

7 

Krémes termékekhez 

tésztákat, 

krémlapokat, 

tésztahüvelyeket 

készít, töltési 

műveleteket végez, 

krémes termékeket 

állít elő. 

Ismeri a krémes 

termékek 

készítésének 

technológiájába 

termékhez tartozó 

tészta 

készítését,feldolgoz 

ását, sütését, a 

krémes termékek 

töltésének 

technológiáját. 

Fokozottan ügyel a 

krémes termékek 

minőségi 

követelményeire 

vonatkozó előírások 

betartására. 

Betartja és betartatja a 

krémes termékek, a 

hőkezelésére, 

eltarthatóságára és 

tárolására, vonatkozó 

élelmiszerbiztonsági 

szabályokat. 

8 

Édes 

teasüteményekhez és 

mézes termékekhez 

tésztákat készít, 

feldolgoz, egyenletes 

nagyságban és 

tömegben, töltött és 

töltetlen édes 

teasüteményeket és 

mézes termékeket 

készít. 

Ismeri az omlós-, 

felvert-, hengerelt- és 

egyéb tészták 

előállítását, a 

töltetlen és töltött 

édes 

teasütemények, a 

gyorsérlelésű 

mézeskalácstésztáb 

ól előállított 

termékek 

elkészítésének 

technológiáját. 

Precízen, odafigyelve 

végzi az édes 

teasütemények és 

mézes termékek 

tésztakészítésének 

folyamatát és 

lépéseit, egyenletes 

feldolgozását, 

sütését, töltését, 

nyitott a 

termékfejlesztésre, az 

új ízek kialakítására. 

Fontosnak tartja az édes 

teasütemények ízének, 

esztétikájának 

kidolgozását. Az 

igényesség tükröződik 

munkáján. Betartja a 

tésztakészítésre, 

tésztalazításra, 

pihentetésre vonatkozó 

technológiai előírásokat. 

9 

Hagyományos 

cukrászati 

termékeket, tortákat, 

szeleteket, 

tekercseket, 

Ismeri a könnyű és 

nehéz felvertek, 

készítését, a 

hagyományos alap 

torták (Dobos-, 

Figyelmet fordít a 

hagyományos 

cukrászati termékek 

félkész termékeinek 

Elkötelezett a 

hagyományos cukrászati 

termékkészítés 

tradíciójának őrzésére, 
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minyonokat, omlós 

desszerteket készít, 

melyekhez tésztákat 

állít össze, feldolgoz, 

sütési, töltési 

műveleteket végez. 

Esterházy- Trüffel-, 

Sacher- Puncs-, 

formában sült 

gyümölcstorta) és a 

hagyományos 

tejszínes torták 

(oroszkrém-, fekete 

erdei-, tejszínes, túró-

, tejszínes joghurt 

torta),a különleges 

ízesítésű üzleti 

specialitások 

készítését. Ismeri a 

szeletek, a 

tekercsek,a minyon 

alap termékeinek és 

omlós tésztából 

készült desszertek 

előállításának 

technológiáját. 

minőségére,a töltés 

egyenletességére,a 

termék frissességére. 

betartja és betartatja a 

hagyományőrző magyar 

cukrászati termékekre 

vonatkozó 

élelmiszerkönyvben 

rögzített előírásokat. 

10 

Nemzetközi 

cukrászati trendet 

követve, francia 

irányzatú cukrászati 

termékeket, tortákat, 

desszerteket, 

aprósüteményeket 

készít, megtervezi a 

félkész termékek 

előállítási 

sorrendjét, elkészíti a 

termékhez tartozó 

félkész termékeket és 

töltési 

műveleteket végez. 

Ismeri a félkész 

termékek készítési 

sorrendjét. Ismeri a 

francia felvert, 

(Dacquise-, Genoise-, 

marcipános 

csokoládé - Jokonde 

felvert), a francia 

omlós tészták, 

forrázott tészták, a 

zselés betétek, 

roppanós rétegek, a 

krémek, (Ganache 

Mousse Cremeux, 

francia és olasz 

vajkrém) készítését. 

Ismeri a vágott, 

formában dermesztett 

monodesszerteket, 

tartlettek, a francia 

forrázott tésztából 

készült desszertek 

készítésének, a 

nemzetközi trend 

szerint készül torták, 

mini desszertek 

macaronok, 

pohárdesszertek 

előállításának 

technológiáját. 

Nyitott az új 

cukrászati irányzatok, 

technológiák 

befogadására, 

törekszik, a 

különböző állagú 

rétegek, együttes 

ízharmóniájára. 

Önállóan végzi a 

nemzetközi trendet 

követő cukrászati 

termékek készítését, 

betartja és betartatja a 

termék 

nyersanyagainak 

minőségi 

követelményeit, a 

készítés eredeti 

technológiai előírásait. 
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11 

Hidegcukrászati 

készítményeket, 

fagylaltot, parfét 

készít. 

Ismeri a fagylalt 

szárazanyag 

tartalmának 

meghatározását, a 

fagylalt keverékek 

fajtáit, a készítési 

műveleteit, a fagylalt 

keverékek 

fagyasztási, díszítési, 

tárolási szabályait, a 

parfé készítés 

módszereit. 

Törekszik a 

kiegyensúlyozott, 

természetes 

alapanyagokból 

készített fagylalt 

előállítására. Nyitott 

a 

termékfejlesztésre, az 

új ízek, kialakítására. 

Betartja és betartatja a 

fagylaltkészítés 

élelmiszerbiztonsági és 

technológiai előírásait. 

12 

Bonbonokhoz 

bonbon tölteléket 

készít, csokoládét 

temperál, 

csokoládé hüvelyes 

és mártott termékeket 

készít. 

Ismeri a 

csokoládétemperálá s 

módszereit. Ismeri a 

csokol ádébonbono k, 

krémbonbonok, 

grillázsbonbonok, 

nugát bonbonok, 

gyümölcsbonbonok 

készítésének 

technológiáját. 

Fontosnak tartja a 

bonbonokhoz a 

minőségi 

nyersanyagok 

felhasználását, nyitott 

a 

termékfejlesztésre, az 

új ízek, kialakítására 

az új díszítési 

technikák 

alkalmazására. 

Betartja, és betartatja a 

bonbon készítés 

technológiai és 

élelmiszerbiztonsági 

előírásait. 

13 

Különleges 

táplálkozási célra 

cukrászati termékeket 

készít. 

Ismeri a hozzáadott 

cukor nélküli, a 

hozzáadott glutén 

nélküli, a 

tejfehérjementes és 

tejcukormentes 

cukrászati termék 

készítését és az 

előállításuk 

követelményeit. 

Fokozottan ügyel a 

különleges 

táplálkozási előírások 

szerint készülő 

cukrászati termékek 

követelményeinek 

betartására. 

Betartja, és betartatja a 

különleges táplálkozási 

előírások szerint készülő 

cukrászati termékek 

nyersanyag összetételére 

vonatkozó előírásokat. 

14 

Cukrászati 

termékekhez bevonó 

anyagokat készít és/ 

vagy alkalmassá teszi 

a bevonó anyagokat a 

feldolgozásra. 

Ismeri a 

baracklekvárbevonat, 

a zselékészítést, a 

fondán melegítését, a 

hígítás szabályait, a 

csokoládémelegítés, 

hígítás, temperálás 

szabályait, a 

nemzetközi 

cukrászati trend 

szerint készülő 

bevonatok, 

(tükörbevonó, 

gourmand bevonó, 

kompresszorral fújt 

csokoládé bevonat) 

előállításának 

technológiáját. 

Fokozottan ügyel a 

bevonó anyagok 

melegítésére 

hígítására, 

temperálására, 

pihentetésére, és a 

bevonó anyagok 

kristályosítására 

vonatkozó előírások 

betartására. 

Betartja és betartatja a 

cukrászati a bevonó 

anyagokra vonatkozó 

minőségi, technológiai 

és 

élelmiszerbiztonsági 

előírásokat. 
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15 

Cukrászati termékek 

egyszerű díszítési és 

befejező műveleteit 

végzi. 

Ismeri az uzsonna-

sütemények, a sós 

teasütemények, az 

édes 

teasütemények, a 

krémes termékek, a 

hagyományos 

cukrászati termékek a 

nemzetközi 

cukrászati termékek, 

a hidegcukrászati 

termékek egyszerű 

díszítési műveleteit, a 

bevonás, a szórás, a 

burkolás, a 

fecskendezés a 

felrakás, a formázás 

alkalmazását, 

valamint a 

termékekhez tartozó 

szeletelést, adagolást, 

tálalást. 

Figyelmet fordít a 

cukrászati termékek 

precíz, tiszta, 

egyenletes, befejező 

műveleteinek 

alkalmazására a 

szeletelés, adagolás 

egyenletességére. 

Önállóan végzi a 

cukrászati termékek 

befejező műveleteit, 

betartja és betartatja a 

megrendelésre, 

díszítésre, tálalására 

vonatkozó technológiai 

és élelmiszerbiztonsági 

előírásokat. 

16 

Díszmunkákat tervez, 

különleges 

díszítéseket végez. 

Ismeri a tortákról, 

díszmunkákról a 

munkarajz készítését, 

ismeri a virágminták 

és írásjelek 

tervezését, rajzolását. 

Ismeri a 

fecskendezés, a 

csokoládévirágok a 

marcipán figurák, és 

virágok, a 

karamellfőzés, a 

karamell díszítési 

technikák 

alkalmazását, az 

ünnepi, egyedi 

formájú torták 

készítését, és a 

díszmunkák tálalását. 

Nyitott az új 

cukrászati díszítési 

irányzatok, 

technológiák 

befogadására, 

törekszik a 

különleges díszítési 

technikákról szerzett 

információit, az 

internet 

használatával, illetve 

nyomtatott formában 

elérhető szakmai 

kiadványok 

segítségével bővíteni. 

Önállóan végzi a 

megrendelő igényeinek 

figyelembevételével a 

különleges díszítés 

műveleteit, betartja és 

betartatja a 

megrendelésre, 

díszítésre, tálalására 

vonatkozó technológiai 

és élelmiszerbiztonsági 

előírásokat. 

17 

Megadott 

nyersanyaglista, 

nyersanyagkosár 

alapján cukrászati 

termékeket készít. 

Ismeri az 

anyagkosárban 

szereplő 

nyersanyagokból, a 

megadott 

mennyiségű és fajtájú 

cukrászati termék 

Törekszik a 

nyersanyaglista 

anyagainak 

gazdaságos 

felhasználására, 

fantáziadús termékek 

előállítására. 

Önállóan képes a 

megadott termékcsoport 

és nyersanyaglista 

alapján tervezett 

termékekhez recepteket 

kiírni, és a termékeket 
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előállításának 
technológiáját. 

 

elkészíteni. 

18 

Anyag-, készlet-, 

eszközgazdálkodással 

kapcsolatos 

tevékenységet végez, 

szakmai szoftvereket 

alkalmaz. 

Összefüggéseiben 

ismeri a cukrászat 

árugazdálkodással, 

kalkulációkészítéssel, 

készletnyilvántartás 

sal, leltározással 

elszámoltatással, 

kapcsolatos 

tevékenységeit, és a 

hozzá a kapcsolódó 

számítások 

számítógépes 

alkalmazásait. 

Törekszik a 

cukrászat, az 

árugazdálkodási, 

árkialakítási, 

készletnyilvántartás i, 

leltározási 

feladatainak 

maradéktalan 

ellátására. 

Önállóan képes a 

cukrászat a raktár 

gazdálkodási, 

kalkulációkészítési és 

készletnyilvántartó 

számítógépes programot 

alkalmazni, felelősséget 

vállal az adatok pontos 

rögzítésért a készlet 

nyilvántartási 

rendszerben. 

19 

Bevétel 

gazdálkodással 

kapcsolatos 

tevékenységet, 

valamint pénz-, 

bizonylatkezeléssel 

kapcsolatos 

tevékenységet végez. 

Ismeri a bevétel 

gazdálkodással 

kapcsolatos 

alapfogalmakat, 

számításokat, ismeri 

a kézi és gépi 

bizonylatkészítés 

folyamatát, és ezek 

törvényi előírásait. 

Törekszik a bevétel 

gazdálkodás és a 

bizonylatkezelés 

előírásait betartani. 

Önállóan képes a 

számítógép, az irodai 

alkalmazások 

segítségével, bevétellel 

kapcsolatos 

számításokat végezni, 

kézi, gépi számlát és 

nyugtát kiállítani. 

20 

Létszám és 

bérgazdálkodással 

kapcsolatos 

tevékenységet végez. 

Ismeri az álláskeresés 

és a munkaerő 

pótlásának eszköz-, 

és 

szabályrendszerét, 

rendelkezik a 

foglalkoztatás 

törvényi szabályainak 

ismereteivel, ismeri a 

bérekre vonatkozó 

számításokat és a 

vonatkozó törvényi 

szabályozást. 

Törekszik a létszám 

és bérgazdálkodással 

kapcsolatos adatok, 

számítások, 

helyességére, és az 

ide vonatkozó 

törvényi előírások és 

a munkahely belső 

szabályainak 

betartására. 

Önállóan képes a 

számítógép, az irodai 

alkalmazások 

segítségével gazdasági 

számításokat végezni és 

a világháló segítségével 

álláskeresést, toborzást 

elősegíteni. 

21 

Elindítja a cukrászati 

vállalkozás 

létrehozásához 

szükséges 

folyamatokat. 

Rendelkezik a 

cukrászati 

vállalkozás 

indításához 

szükséges 

alapismeretekkel, 

ismeri a szükséges 

jog- és könyvelői 

segítség 

igénybevételének 

lehetőségeit. 

Törekszik a cukrász 

vállalkozás 

létrehozásának 

jogszerű 

megvalósítására. 

Jogi és könyvelői 

segítséggel képes a 

vállalkozás indításához 

szükséges folyamatot 

elindítani. 
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22 

A cukrászat 

szolgáltatásait 

népszerűsítő, az 

üzletpolitikát 

kialakító, marketing 

tevékenységet végez. 

Ismeri a marketing 

eszköztárát, 

rendelkezik az 

interneten, a 

közösségi médiában, 

és a virtuális 

közösségi térben, a 

tájékozódáshoz és az 

üzlet marketing 

céljainak eléréséhez 

szükséges 

ismeretanyaggal. 

Törekszik a 

legújabb digitális 

marketing eszközök 

és módszerek 

ismereteinek 

naprakészen tartására. 

Felelősséget vállal, a 

cukrászat arculatának 

kialakításáért, az 

üzletről kommunikált 

információk tartalmáért 

az interneten, a 

közösségi médiában, és 

a virtuális felületeken. 

23 

A társadalmi 

elvárásoknak 

megfelelően 

viselkedik és 

kommunikál, a 

protokoll szabály-

rendszerének 

megfelelően 

bonyolítja a 

vendégtéri 

üzemeltetést. 

Ismeri a viselkedésre 

és illemre vonatkozó 

szabályokat, a 

protokolláris 

előírásokat, a kiemelt 

vendégekkel történő 

kapcsolattartás és 

kiszolgálásuk 

szabályait. 

Törekszik a külső 

kommunikációjába n 

és az értékesítés 

közben minden 

esetben a cukrászat 

érdekeinek megfelelő 

magatartásra. 

Betartja és betartatja a 

cukrászat érdekeinek 

megfelelő viselkedési, 

kommunikációs és az 

üzleti protokoll 

szabályait. 

24 

Cukrászdai 

árukészletet, rendel, 

feltölt, ellenőriz, 

kihelyezi az árakat, 

rendeléseket vesz fel, 

kiszolgál, csomagol 

értékesítő 

tevékenységet végez. 

Ismeri, a cukrászda 

eszközeit, 

berendezéseit, gépeit, 

az árufeltöltés, 

árkihelyezés 

előírásait, a 

pultkiszolgálás, 

felszolgálás 

szabályait, cukrászati 

készítmények, 

fagylalt, kávé és az 

ital értékesítését 

ajánlását, a cukrászati 

termékek 

csomagolásának 

technológiáját. 

Figyelembe veszi az 

értékesítés során az 

üzlet érdekeit és 

törekszik az udvarias 

kiszolgálásra. 

Munkája közben betartja 

és betartatja a cukrászda 

munkavédelmi, 

élelmiszerbiztonsági és 

környezetvédelmi 

előírásait. 

25 

A cukrászdai 

értékesítés során 

kommunikációjában 

alkalmazza 

szakterülete idegen 

nyelvi szókincsét. 

Rendelkezik a 

cukrászdai értékesítés 

és cukrászati termék-

bemutatáshoz 

szükséges magyar 

nyelvi tudással és a 

tanult idegen nyelv 

szókincsével. 

Törekszik az idegen 

nyelvű szakmai 

kompetenciáit 

rendszeresen 

fejleszteni. 

Betartja a vendégekkel 

kapcsolatos viselkedési 

és kommunikációs 

szabályokat. 
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Cukrászati 

munkaszervezési 

feladatokat végez, 

összehangolja a fő 

és mellék munka-

folyamatokat. 

Összefüggéseiben 

ismeri a cukrászat 

termeléséhez 

szükséges 

létszámmal, 

anyaggal, termelés- 

szervezéssel, 

minőség- és 

mennyiség 

ellenőrzéssel, 

adminisztrációval, 

kiszállítással, 

karbantartással és 

takarítási 

rendbiztosításával 

kapcsolatos 

munkaszervezési 

tevékenységeit. 

Törekszik a 

cukrászat 

munkaszervezési 

feladatait 

maradéktalanul 

ellátni, a 

munkavállalók és a 

termeléshez 

kapcsolódó 

feladatokat, 

gazdasági 

érdekeket 

összehangolni.

 

7. Ágazati alapvizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

7.1 Az ágazati alapvizsgára bocsátás feltétele: valamennyi előírt 

képzési évfolyam eredményes teljesítése. 

7.2 Írásbeli vizsga 

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése- 

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: nem releváns 

7.2.3 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: - 

7.2.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:- 

7.3 Gyakorlati vizsga 

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglátás ágazati alapvizsga gyakorlata 

7.3.2 A vizsgatevékenység leírása 

A) vizsgarész: Konyhatechnológiai tevékenység: 

Szakmai területenként meghatározott műveletek, munkafeladatok önálló elvégzése. A 

munkaterület birtokbavétele, ellenőrzése. Egy megadott étel elkészítéséhez szükséges 

alapanyagok előkészítése, az étel konyhatechnológiai úton történő elkészítése, esztétikus 

tálalása, az étel jellegének megfelelően történő díszítése 3 normál adagban. A munkaterület, 

munkavégzés utáni alapos tisztítása, beleértve a vizsga során használt eszközöket, 

berendezéseket is. A vizsgázó a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele 

párhuzamosan dolgozó tanulótársaira, a többi vizsgázóra. A tűz-, munka- és balesetvédelmi 

előírásokat szigorúan betartja. 

Időtartam: 90 perc 

A vizsgázó az alábbi ételek közül egy ételt készít el: 

1) Zöldséges rizottó 

2) Hal tempura (magyar fehérhúsú halból), friss kevertsalátával, citrusos vinagrette öntettel 

3) Natúr csirkemell filé, tejszínes gombamártással, párolt rizzsel 

4) Parajkrém leves, buggyantott tojással 

Felelős a cukrászati 

termelés zavartalan 

lebonyolításához 

szükséges fő és mellék 

munkafolyamatok 

összehangolásáért, a 

kiadott utasításokért, a 

cukrászati termékek 

minőségéért és a 

megrendelési időpont 

betartásáért, és az 

élelmiszerbiztonsági 

előírások 

betartatásáért. 
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B) vizsgarész: Cukrászati termékkészítés
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A vizsgázó megadott cukrászati termékek közül egyet készít el a tanult technológia és a 

rendelkezésre álló receptúra szerint. 

Cukrászati termékek: 

1) 10 szelet piskóta rolád barackízzel töltve, 

2) 10 db linzerkarika barackízzel töltve 

3) 500 gramm fánkocska ízesített tejszínhabbal töltve forrázott tésztából 

4) 500 gramm barackízzel töltött Néró teasütemény 

Időtartam: 90 perc 

C) vizsgarész: Értékesítési tevékenység: 

A vizsgázó előkészíti az éttermet, majd megterít 2 főre, fogadja a vendégeket, készít a részükre 2 

adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag főételt, 2 adag desszertet felszolgál a vendégeknek. A 

vizsgázó 1 alkoholmentes kevert italt készít el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a 

vizsgabizottság részére kóstolás céljából) a tanult receptúra szerint: 

Elkészíthető alkoholmentes kevert italok: 

1) Lucky Driver 

2) Shirley Temple 

3) Alkoholmentes Mojito 

4) Alkoholmentes Pina Colada 

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptúrái megtalálhatók az érvényben lévő IBA listán. 

Időtartam: 60 perc 

D) vizsgarész: Portfolió készítése 

A vizsgázó az iskola székhelye szerinti régióban megtalálható, a tanuló által választott egy 

turisztikai attrakciót és egy szálláshelyet és annak szolgáltatásait bemutatja. A bemutatót 

elektronikus formában, szövegszerkesztő program használatával készíti el, a vizsgát szervező 

szakképző intézmény által megadott határidőre és e-mail címre beadja. 

Az elkészített dokumentum formai követelményei: terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, 

készítő megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es oldal (betűtípus:Times New Roman/Arial , 

betűméret: 12, szövegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a 

forrásmegjelölés mellékletben szerepeltethetőek a minimum terjedelmen felül. 
A vizsga keretében szóban és PPT formátumban prezentálja. 

Időtartam: nem releváns 

A vizsgatevékenységek között szünetet kell biztosítani a vizsgázók részére, amely nem képezi a 

vizsgatevékenység részét. 

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 250 perc 

7.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: 100% 

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

A javítás a feladatsorhoz rendelt értékelési útmutató alapján történik. 
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7.3.5.1 Az értékelés százalékos formában történik. 

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 

61%-át elérte. 

 

7.5 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei:- 

8. A szakmai vizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

8.1 Szakma megnevezése: Cukrász szaktechnikus 

8.2 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: 

Vizsgarész/közös értékelési 

szempont 

Értékelési szempontok Maximális 
pontszám 

A) Konyhatechnológiai 

tevékenység 

Érzékszervi szempontok alapján történő értékelés: 

Illat, kinézet, íz. 

Ételkészítési szabályok szempontjai szerint: 

Az étel hőmérséklete, állaga, hőkezelésének 

megfelelősége. 

Tálalási szabályok szempontjai szerint: 

Megfelelő arányban vannak a fogás elemei. 

Esztétikus elrendezés és díszítés. 

Tányér épsége, tisztasága. 

25 

B) Cukrászati termékkészítés A tésztakészítés technológiájának betartása a feldolgozás 

egyenletessége. 

A kisült tészta állaga. 

A késztermék íze, megjelenése, tálalása. 

25 

C) Értékesítési tevékenység Ügyel a kommunikációra, szakmailag meggyőző, 

előadása figyelemfelkeltő, élményteli. 

25 

D) Portfolió készítés Tartalmi követelmények: a régió földrajzi 

elhelyezkedésének bemutatása; a régió társadalmi, 

gazdasági, természeti, kulturális, gasztronómiai 

adottságainak bemutatása; a turisztikai régió választott 

attrakciójának átfogó bemutatása; 

a szálláshely és szolgáltatásainak átfogó bemutatása; 

Formai követelmények: 

terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, készítő 

megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es oldal 

(betűtípus:Times New Roman/Arial , betűméret: 12, 

szövegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, kiemeléseket 

tartalmaz. 

A képek és a forrásmegjelölés mellékletben 

szerepeltethetőek a minimum terjedelmen felül. 

25 

Összesen 100 
 

7.4 Alapvizsgával betölthető munkakör FEOR száma 

Ágazati 

alapoktatás 

megnevezése 

FEOR-szám FEOR megnevezése 
Alapvizsgával betölthető munkakör(ök), 

tevékenységek 

Turizmus 

vendéglátás 

ágazati 

alapoktatás 

— — — 
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8.2.1 valamennyi előírt képzési évfolyam és az egybefüggő szakmai gyakorlat eredményes teljesítése 

8.3 Központi interaktív vizsga 

8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: A vendéglátó gazdálkodással, vezetéssel és marketing-

tevékenységgel összefüggő feladatok 
8.3.2 A vizsgatevékenység leírása 

A vizsgafeladatban az üzleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsolódó ismereteket méri. 

• Jövedelmezőségi tábla elemzése 

• Anyag-, eszközgazdálkodás 

• Létszám és bérgazdálkodás 

• Elszámoltatás 

• Bizonylatkezelés 

• Árképzés 

• Vezetés a gyakorlatban 

• Marketing 

• Viselkedés és üzleti protokoll 

A vizsgafeladat megoldása akkor eredményes, ha végrehajtása legalább 40 %-osra értékelhető. 

8.3.3 A teljes vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc 

8.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 20% 

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai 

 

1.) Jövedelmezőségi tábla elemzése feleletalkotó feladat 

számítás 

15% 

2.) Anyag-, eszközgazdálkodás feleletalkotó feladat 

számítás 

5% 

3.) Létszám és bérgazdálkodás feleletalkotó feladat 

számítás 

5% 

4.) Elszámoltatás feleletalkotó 
számítás 

10% 

5.) Bizonylatkezelés feleletválasztós 

feladat, többszörös 

választás, választások 

illesztése 

10% 

6.) Árképzés feleletalkotó 
számítás 

10% 

7.) Vezetés a gyakorlatban feleletválasztós 

feladat, többszörös 

választás, választások 

illesztése 

15% 

8.) Marketing feleletválasztós 

feladat, többszörös 

választás, 

15% 
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A vizsga százalékos aránya a vizsgatevékenységen belül: 100% 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40%- át 

elérte. 

8.4 Projektfeladat 

8.4.1 A vizsgatevénység megnevezése: Cukrász szaktechnikus projektfeladat 

8.4.2 A vizsgatevékenység leírása 

A vizsgatevékenység két részből áll: 

A. ) Vizsgarész: Portfolió 
B. ) Vizsgarész: Gyakorlat helyszínén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készítése 

A) Vizsgarész: Portfólió:a tanuló haladásáról és eredményeiről, munkáiból összeállított, a 

mentoráló gyakorlati oktató vagy szaktanár által hitelesített dokumentum. 

Tartalma: (kötelezően tartalmazza a következő terület mindegyikére vonatkozóan elkészített 

dokumentumokat) 

• A tanuló szakmai fejlődését alátámasztó dokumentum tartalmazza a szakmai oktatás során 

végzett legalább 4 cukrászati termékcsoport egyéni feladatmegoldásait, szakmai észrevételeit, a tanuló 

által készített termékek bemutatását. Minden terméket képekkel kell illusztrálni; 

• A tanuló szakmai rendezvényeken, versenyeken, kiállításokon versenyzőként vagy 

segítőként való részvételének bemutatása, dokumentálása. Minimum 3 rendezvény. 

• Kedvenc szakterületen végzett munka képekkel történő bemutatása 

• 1 db reflexiót tartalmazó dokumentum, mely értékeli saját fejlődését a képzés során. A 

dokumentum tapasztalati szakmai összegzéssel záruljon. 

Formája: PDF dokumentum összeállítása szöveges anyagokból, képekből. 

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készítő neve, 

dátum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkül. A képek mellékletben szerepeltethetők a minimum 

terjedelmen felül, ezeket a szöveg megfelelő helyén kell meghivatkozni Betűforma és nagyság: 

Times New Roman betűtípus 12-es betűnagyság. 

A portfólió elkészítésére rendelkezésre álló idő: 6 hónap. 

A portfólió leadási határidejét a vizsgaszervező határozza meg. 

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40%-át 

elérte. 

B.) Vizsgarész: A gyakorlat helyszínén végzett tevékenység, vizsgaproduktum elkészítése 

A vizsgaszervező által meghatározott nyersanyag kosárból(meghatározott mennyiségben és 

témakörből),a vizsgázó a saját receptjei és technológiai leírásai alapján, 4 féle terméket tartalmazó 

terméksort készít, úgy, hogy azok négy különböző termékcsoportból kerülnek összeállításra. 

 

választások 
illesztése 

 

9.) Viselkedés és üzleti protokoll feleletválasztós 

feladat, többszörös 

választás, választások 

illesztése 

15% 
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A vizsgaszervező összeállít négy db nyersanyagkosarat (1.; 2.; 3.; 4. számú), amelyek tartalmazzák 

a vizsgatermék elkészítéséhez szükséges alapanyagokat. 

Ezen felül a vizsgaszervező meghatároz nyersanyagkosaranként 4 különböző termékcsoportot 

(A;B;C;D), az alábbiak szerint: 

A. ) Uzsonnasütemény, vagy sós teasütemény vagy édes teasütemény, vagy krémes termékek 

B. ) Hagyományos készítésű torták, vagy nemzetközi cukrászat, különböző állagú rétegekből álló 

torták, vagy monodesszert, vagy különleges táplálkozási igény szerint (diétás) készülő torták. 

C. ) Bonbonok, vagy hideg cukrászati termékek. 

D. ) Kézzel formázott figurák, vagy virágok 

A vizsgaszervező a vizsga előtt 180 nappal tájékoztatja a vizsgázót és a munkáltatót a 4 különböző 

nyersanyagkosár (1.; 2.; 3.; 4.számú) tartalmáról és a kosaranként meghatározott 

termékcsoportról, továbbá a termékcsoportonként elkészítendő termékfajták számáról. 

A vizsgaszervező által meghatározott időpontig, az utasítások alapján a vizsgázónak össze kell 

állítani összesen 4 terméksort (terméksoronként 4 receptet) az alábbiak szerint: 

1. számú nyersanyagkosárból elkészíthető 4 különböző termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozó 4 

db termék receptj e 

2. számú nyersanyagkosárból elkészíthető 4 különböző termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozó 4 

db termék receptje 

3. számú nyersanyagkosárból elkészíthető 4 különböző termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozó 4 

db termék receptje 

4. számú nyersanyagkosárból elkészíthető 4 különböző termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozó 4 

db termék receptje 

A vizsgázónak a vizsgatermékek elkészítéséhez szükséges technológiát úgy kell meghatároznia, 

hogy az elkészítés időtartama ne haladja meg a 400 percet. 

A vizsgázó a vizsgaszervező részére megküldi a 4 db nyersanyagkosárhoz összeállított terméksor (4 

x 4 db) receptjeit, a vizsgaszervező által előzetesen megjelölt időpontig. 

A vizsgabizottság kiválasztja a vizsgázó által megküldött terméksorok egyikét, és a vizsga 

megkezdése előtt legalább 24 órával ismerteti döntését a vizsgázóval. 

Időtartam: 400 perc 

A vizsgázó a vizsgabizottság tagjaival szóbeli beszélgetést folytat az általa elkészített termékek 

munkafolyamatairól, azok munkaszervezési megoldásairól. A vizsgázó az által elkészített termékeket 

értékesíti a vizsgabizottság számára idegen nyelven. 

Időtartam: 20 perc 

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40%-át elérte 
8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 

A. ) Vizsgarész: Portfólió 

B. ) Vizsgarész: Gyakorlat helyszínén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készítése 
Összesen: 400 perc 2 vizsganap alatt( 240 + 160) 

A gyakorlati vizsga 2 napra szervezendő 

1. nap időtartam: 240 perc; 

Feladatok: Az első nap előkészíti a nyersanyagokat, elkészíti a termékekhez tartozó félkész 

termékeket, betölti a termékeket. 

2. nap időtartam: 160 perc; 
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Feladatok: A második nap a hosszú pihentetésű tésztákat feldolgozza, megsüti, valamint a 

megfelelő érlelés, pihentetés, kristályosítás után, befejezi a cukrászati késztermékeket, díszítő 

műveleteket végez és tálal. 

A vizsgázó a vizsgabizottság tagjaival szóbeli beszélgetést folytat az általa elkészített termékek 

munkafolyamatairól, azok munkaszervezési megoldásairól. A vizsgázó az által elkészített 

termékeket értékesíti a vizsgabizottság számára idegen nyelven. 
Időtartam: 20 perc 

Teljes vizsgatevékenység ideje: 420 perc 

8.4.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 60 % 
8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

A.) Portfolió értékelésének szempontjai: 

 

B) Gyakorlat helyszínén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készítésének értékelési 

szempontjai:  

Portfólió tartalma Értékelési szempontok Elérhető százalék 

A szakmai oktatás során végzett, 

legalább 4 cukrászati 

termékcsoport egyéni 

feladatmegoldásait, szakmai 

észrevételeit, a tanuló által 

készített termékek bemutatása. 

• 4 termékcsoport bemutatása 

képes illusztráció 

• szakmai észrevételek 

• termékek bemutatása 

30% 

A tanuló szakmai 

rendezvényeken, versenyeken, 

kiállításokon versenyzőként vagy 

segítőként való részvételének 

bemutatása, dokumentálása, 

minimum 3 rendezvény. 

• Gyűjtőmunka folyamatossága 

• Rendszerezettsége, 

Felépítettsége 

• Minimum rendezvényszám 
• Saját munkájának bemutatása 
• Rendezvény szakmaisága 

30% 

Kedvenc szakterületen végzett 

munka képekkel történő 

bemutatása. 

• Szakmai tudatosság 

megvalósulása 

• képes illusztráció 

• Szakterület 

beazonosíthatósága 

• Munkavégzés leírása 

20% 

Reflexiót tartalmazó 

dokumentum, mely értékeli saját 

fejlődését a képzés során. 

• Fogalmazás szakmai tartalma 

alapossága 

• Célnak való megfelelés 

• Logikusság 

• Áttekinthetőség 

20% 
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A gyakorlati vizsga tárgyához kapcsolódó szakmai beszélgetés értékelési szempontjai 

• szakmai szókincs 

• konkrét műveletek bemutatás 

• munkafolyamatok munkaszervezésének ismertetése 

• idegennyelv-használat nyelvhelyessége 

• szakmai szókincs 

• udvariasság 

• termék bemutatása a vendég számára 

Termékcsoportok Értékelési szempontok Elérhető 
százalék 

A. 

- uzsonnasütemény, vagy 

- sós teasütemény, vagy 

- édes teasütemény, vagy 

- krémes termékek 

• Cukrász termékkészítés 

szakszerűsége 
• Cukrásztermék állaga, állománya, 
• Cukrásztermék íze, harmóniája 

• Cukrásztermék megjelenésének 

összbenyomása 

• Cukrászati termékkészítés 

rendezettsége higiéniája 

30 % 

B. 

- hagyományos készítésű 

torták, vagy 

- nemzetközi cukrászat, 

különböző állagú rétegekből 

álló torták, vagy 

- nemzetközi cukrászat, 

különböző állagú rétegekből 

álló monodesszertek vagy 

- különleges táplálkozási 

igény szerint készülő torták 

• Cukrász termékkészítés 

szakszerűsége 
• Cukrásztermék állaga, állománya, 
• Cukrásztermék íze, harmóniája 

• Cukrásztermék megjelenésének 

összbenyomása 

• Cukrászati termékkészítés 

rendezettsége higiéniája 

30 % 

C. 

- csokoládé hüvelyes 

bonbonok, vagy 

- mártott bonbonok 

- gyümölcs fagylaltból 

készített hidegcukrászati 

termék 

- tej fagylaltból készített 

hidegcukrászati termék 

• Cukrász termékkészítés 

szakszerűsége 
• Cukrásztermék állaga, állománya, 
• Cukrásztermék íze, harmóniája 

• Cukrásztermék megjelenésének 

összbenyomása 

• Cukrászati termékkészítés 

rendezettsége higiéniája 

20% 

D. 

- kézzel formázott figurák, 

vagy 

- kézzel formázott virágok 

készítése 

• Figura vagy virágkészítés 

szakszerűsége 

• Figura vagy virágkészítés 

kreativitása 

• Figura vagy virágkészítés 

rendezettsége, higiéniája 

20% 
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A projekttevékenység vizsgarészeinek aránya:  

Portfólió 20% 
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A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40%-

át elérte. 

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek: A 

cukrászdai értékesítés témakörhöz egy idegen nyelven beszélő személy „vevő” biztosítása 

szükséges. 

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek: 

 

8.7 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az ágazati alapvizsgát az alábbi súlyaránnyal kell beszámítani: 

Ágazati alapvizsga: 20 %, Szakmai vizsga: 80 % 

8.9 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes szabályok 

A vizsgázó a termékeket elkészítéséhez receptmappát, szakmai leírást használhat, mobiltelefon, internet 

használata nem megengedett. 

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidőpontjaira, a vizsgaidőszakokra vonatkozó 

sajátos feltételek:-- 

  

A gyakorlat helyszínén végzett tevékenység, vizsgaproduktum 

elkészítése 

60 % 

A gyakorlati vizsga tárgyához kapcsolódó szakmai beszélgetés 20 % 
 

Vizsgarész Tárgyi feltételek 

Portfolió Informatikai eszközök (hardver, szoftver) 

Gyakorlat 

helyszínén 

végzett 

vizsga 

Cukrászati kéziszerszámok, eszközök 

Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák 

Műanyag tálak, mérőedények 

Szilikon formák, lapok 

Bonbonformák 

Rozsdamentes, fa és márványlapos munkaasztalok 

Főzőberendezések 

Mikrohullámú melegítő, csokoládéolvasztó berendezések 

Mérőberendezések 

Hűtő, fagyasztó, sokkoló berendezések 

Fagylaltgépek 

Asztali gyúró, keverő, habverő, gép (2 vizsgázóként 1 db) 

Aprítógép 

Botmixer 

Sütő, és kelesztő berendezések 

Légkondicionáló 

Informatikai eszközök (hardver, szoftver) 
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KÉPZÉSI ÉS KIMENETI KÖVETELMÉNYEK 

CUKRÁSZ SZAKMA 

1. A szakma alapadatai 

1.1 Az ágazat megnevezése: Turizmus-vendéglátás 

1.2 A szakma megnevezése: Cukrász 

1.3 A szakma azonosító száma: 4 1013 23 01 

1.4 A szakma szakmairányai: - 

1.5 A szakma Európai Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4 

1.6 A szakma Magyar Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4 

1.7 Ágazati alapoktatás megnevezése: Turizmus-vendéglátás ágazati alapoktatás 

1.8 Kapcsolódó részszakmák megnevezése: Cukrászsegéd 

1.9 Egybefüggő szakmai gyakorlat időtartama: Szakképző iskolai oktatásban: 175 óra, Technikumi 
oktatásban: -, Érettségire épülő oktatásban: 200 óra 

2. A szakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület 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, készletgazdálkodást 
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. 

3. A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám 

 

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

Cukrász 5135 Cukrász 
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4. A szakképzésbe történő belépés feltételei 

4.1 Iskolai előképzettség: 

Alapfokú iskolai végzettség 

4.2 Alkalmassági követelmények 

4.2.1 Foglalkozás egészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 

4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat: szükséges 

5. A szakmai oktatás megszervezéséhez szükséges tárgyi feltételek 

5.1 Eszközjegyzék ágazati alapoktatásra 

• Informatikai eszközök számítógép alapvető irodai szoftverek 
• Munkabiztonsági eszközök 
• Egyéni védőfelszerelések 
• Szakács kézi szerszámok 
• Konyhai gépek, kisgépek (sütő, gőzpároló) 
• Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszközök 
• Tálaló eszközök, tálak, tányérok, csészék, sosier 
• Cukrász kéziszerszámok, eszközök 
• Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák 
• Műanyag tálak, mérőedények 
• Rozsdamentes, falapos munkaasztalok 
• Főzőberendezések 
• Mikrohullámú melegítő 
• Mérőberendezések 
• Hűtő, fagyasztó, sokkoló 
• Asztali gyúró, keverő, habverő, gép 
• Sütő, berendezések 
• Étterem bútorai, berendezései, gépei, textíliák 
• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 
• Alapterítéshez szükséges eszközök, poharak 
• Báreszközök, italkeveréshez szükséges eszközök 
• Flambír kocsi vagy asztali flambír állvány 
• Újrahasznosítható természetben lebomló, papír eszközök 

5.2 Eszközjegyzék szakirányú oktatásra 

• Cukrász kéziszerszámok, eszközök 
• Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák 
• Műanyag tálak, mérőedények 
• Szilikon formák, lapok 
• Mérőberendezések 
• Rozsdamentes, fa és márványlapos munkaasztalok 
• Főzőberendezések, 
• Mikrohullámú melegítő, csokoládéolvasztó berendezések 
• Bonbonformák 
• Asztali gyúró, keverő, habverő, gép 
• Fagylaltgépek 
• Botmixer 
• Aprító gép 
• Hűtő, fagyasztó, sokkoló berendezések 
• Gyúró keverő habverő gép (csak üzemekben szükséges) 
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• Sütő, és kelesztő berendezések 
• Légkondicionáló 
• Informatikai eszközök 

6. Kimeneti követelmények 

6.1 Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása 

A turizmus-vendéglátás ágazati alapoktatás során a tanuló betekintést nyer a cukrász, szakács, 
vendégtéri és turisztikai szakmák tevékenységébe. Megkülönbözteti, felhasználás előtt alkalmassá 
teszi, előkészíti a termékkészítéshez a nyersanyagokat, ügyel a minőségükre. Kiválasztja a 
munkafolyamatokhoz szükséges eszközöket, gépeket, kézi szerszámokat, 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, alkoholmenetes 
kevert italokat készít. Megkülönbözteti a szálláshelytípusokat, a régió turisztikai szolgáltatóit, 
ajánlja a vendégeknek a saját turisztikai régióját, természeti adottságait. Fogadja a vendéget, 
ismerteti, felszolgálja a rendelkezésre álló ételeket és italokat. Munkatevékenysége során betartja a 
munkabiztonsági, egészségvédelmi, higiéniai és környezetvédelmi 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 táblázatkezelő programokat használ, szakmai 
információgyűjtéshez a világhálón tájékozódik és hagyományos információs forrásokat felhasznál. 

6.2 Ágazati alapoktatás szakmai követelményei 

 

Sorszám Készségek, 

képességek 
Ismeretek 

Elvárt 
viselkedésmódok, 

attitűdök 

Önállóság és 

felelősség mértéke 

1 

Napi 
munkatevékenység e 

során az üzleti 
érintkezés szabályai 
szerint kommunikál 
magyar és legalább 

egy idegen nyelven a 
munkatársaival, a 

vendégekkel. 

Ismeri az alapvető 
nyelvi, írásos és 

szóbeli 
kommunikációs 
elvárásokat és 

normákat magyar és 
a tanult idegen 

nyelven. 

Empatikus 
munkatársaival és a 

vendégekkel 
szemben, nyitott és 

érzékeny a 
kommunikációs 

elvárásokra. 

Betartja az alapvető 
kommunikációs és 

viselkedési 
szabályokat. 

2 

Munkaviszony 
létesítésekor, 

munkavégzéskor és 
felmondáskor 

érvényesíti 
munkavállalói jogait, 

a 
munkaszerződésén 

ek megfelelően. 

Ismeri a 
munkaszerződés, 
lényegét, tartalmi 
elemeit, a Munka 

Törvénykönyvének 
a munkavállalóra 

vonatkozó 
kötelezettségeit és 

Törekszik a munka-
szerződésében 

foglaltak pontos 
megvalósulására, 
kötelezettségeit az 

előírásoknak 
megfelelően betartja, 

Betartja a 
munkaügyi 

szabályokat és 
felelősséget vállal a 

saját 
munkavégzésért. 

Munkaszerződésb 
en foglaltakat képes 

önállóan 
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jogait. munkavégzése 
során 

együttműködik 
munkáltatójával. 

értelmezni. 

3 

A világhálón 
tájékozódva szakmai 

tartalmakat keres. 

Felhasználói szinten 
ismeri a 

vendéglátás-
turisztikához 
kapcsolódó 

internetes szakmai 
felületeket. 

Magabiztosan kezeli 
a programokat. 

Pontosan, precízen 
rögzít adatokat, 

ügyel a helyesírás 
szabályainak, formai 

követelmények 
betartására. 

Önállóan készíti el 
az instrukciók 
alapján kiadott 

feladatot, táblázat 
alkotásával, 

szövegszerkesztő 
program 

használatával. 
A világhálón 
önállóan tud 

tájékozódni, a 
releváns szakmai 

tartalmakat 
értelmezni. Betartja 
a vendéglátó kézi 

szerszámokra, 
gépekre, 

berendezésekre 
vonatkozó 

balesetvédelmi 
előírásokat, képes a 

balesetveszélyes 
helyzeteket 

megelőzni és 
elhárítani. 

4 

Információkat, 
adatokat 

számítógépes 
szoftverek 

használatával 
rendszerez. 

Tisztában van a 
szövegszerkesztő és 

táblázatkezelő 
programok kínálta 

lehetőségekkel. 

5 

Kiválasztja és 
használja a 

vendéglátás munka-
folyamataihoz 

szükséges megfelelő 
eszközöket, gépeket, 
kézi szerszámokat, 

berendezéseket. 

Ismeri a 
vendéglátásban 

használt kézi 
szerszámokat, 

gépeket, 
berendezéseket és 

eszközöket, valamint 
azok használati 

lehetőségeit. 

Társas 
helyzetekben figyel 
a körülötte lévőkre. 

6 

Napi munkáját a 
vendéglátásra és 

turisztikára 
vonatkozó munka- és 

tűzvédelmi, 
egészségvédelmi, 
környezetvédelmi 

szabályok, előírások 
alapján végzi. 

Ismeri a 
vendéglátásturizmus 

tevékenységeire 
vonatkozó munka- 

és tűzvédelmi, 
környezetvédelmi 

előírásokat és 
teendőket. 

Munkavégzés 
közben 

felelősségteljesen 
viselkedik, 

probléma esetén 
higgadtan hajtja 

végre a szükséges 
teendőket. 

Saját 
tevékenysége 

közben betartja a 
munkavédelmi, 
balesetelhárítási, 

tűzbiztonsági 
környezetvédelmi 

előírásokat. 

7 

Az élelmiszerek 
tárolását a FIFO 

elvek alapján végzi. 

Alapszinten ismeri a 
FIFO elv lényegét. 

Figyelemmel kíséri a 
szavatossági időt a 

nyersanyagok 
szakosított 
tárolásánál. 

Instrukciók alapján 
végzi a 

nyersanyagok 
helyes, szakszerű 

tárolását. 

8 

A receptúrában 
szereplő 

mennyiségeket 
kiméri. 

Ismeri a tömeg és 
űrtartalom 

mértékegységeket, a 
mértékegységek 

átváltását, a tárázás 
helyes alkalmazását, 
a mérés műveletét. 

Törekszik a 
receptúrában 

szereplő 
mértékegységek 

pontos betartására. 

Felelősségteljesen és 
önállóan végzi 

mérési feladatait. 
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9 

Szálláshelyet ajánl a 
vendég igényei 
alapján, a saját 

régiójában. 

Azonosítja a 
szálláshelyek 

különböző típusait. 

Törekszik a 
szálláshelyek minél 

szélesebb 
kínálatának a 

megismerésére, 
elsősorban saját 

régiójában. 

Az igény alapján 
kiválasztott 

szálláshelyet és 
szolgáltatásait 

önállóan bemutatja. 

10 

Saját turisztikai 
régiójában 

megtalálható 
turisztikai, 

vonzerőiket és 
adottságokat 

megkülönböztet. 
Ajánlja a saját 

régiójában 
megtalálható 
legjelentősebb 

nemzetközi 
turisztikai 
vonzerővel 
rendelkező 

helyszíneket, 
rendezvényeket. 

Ismeri az ország és 
saját régiójának 

turisztikai 
attrakcióit, 

vonzerőit, a régiót 
meghatározó 

természeti 
adottságokat, 

különös tekintettel a 
gyógyturizmusra, 

fesztiválokra, 
gasztronómiára. 

Törekszik tudásának 
horizontális és 

vertikális bővítésére 
a turisztikai 

látványosságok 
területén. 

Iránymutatás 
alapján, előzetes 
felkészülés után, 

önállóan vagy 
társaival 

együttműködve 
projektmunka 

keretében bemutatja 
turisztikai 

régiójának egy- egy 
jellemző attrakcióját, 

vonzerejét 
(rendezvényt, 

fesztivált, 
gyógyturisztikai 

attrakciót). 

11 

Éttermi alapterítést 
végez a szakmai 

előírások alapján. 

Ismeri az alapterítés 
előírásait, a terítés 

lépéseit, a terítéshez 
használt eszközöket. 

Törekszik az 
előírások szerinti, 
hibátlan terítésre. 

Az előzetesen 
begyakorolt 

műveletek alapján, 
önállóan készíti az 

alapterítéket. 

12 

Fogadja a vendéget, 
ismerteti az ételeket 

és italokat, az 
elkészített ételeket és 

italokat svájci 
felszolgálási módban 

felszolgálja. 

Ismeri a vendéglátó 
üzletben a 

vendégfogadás és a 
svájci 

felszolgálási mód 
szabályait. 

Törekszik a 
vendégekkel 

szemben a lehető 
legudvariasabb 

magatartást 
tanúsítani. 

Betartja a szakma 
szabályait 

kommunikációja, 
vendégfogadás és az 

étel- és ital 
felszolgálás során. 

13 

Receptúra alapján 
alkoholmentes kevert 

italokat készít. 

Ismeri (Lucky 
Driver; Shirley 

Temple; 
Alkoholmentes 

Mojito; 
Alkoholmentes Pina 

Colada) 
elkészítésének 

módját, alapanyait, a 
kevert ital készítés 

lépéseit. 

Törekszik a termék 
receptúrájának 

megfelelő anyagot 
kiválasztani. 
Törekszik az 

elkészített ételek és 
italok recept szerinti 

hibátlan 
elkészítésre, 
odafigyel a 

technológiai lépések 
pontos betartására. 

Az előzetesen 
begyakorolt 

műveletek alapján, 
önállóan készíti el a 

kevert italokat. 

14 
Vendég előtt ételeket 

készít 
(desszertkészítés, 

Ismeri a vendég előtt 
készíthető 

desszerteket és 

Az előzetesen 
begyakorolt 

műveletek alapján, 
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salátakeverés). salátákat, az 
elkészítésükhöz 

használt eszközöket. 

 

önállóan készíti a 
megismert ételeket. 

15 

A cukrászati 
készítményekhez 
használt alap és 

járulékos 
anyagokat, íz, illat, és 

állomány, alapján 
megkülönbözteti. 

Ismeri a cukrászati 
termékkészítéshez 

használt 
nyersanyagok, 

járulékos anyagok 
általános és 
érzékszervi 

tulajdonságait, a 
nyersanyagromlás 

jellemzőit. 

Betartja a 
nyersanyagokra, 
járulékos anyagokra 
vonatkozó minőségi 
követelményeket. 

16 

Kiválasztja a zöldség 
és gyümölcs 

előkészítéshez, 
daraboláshoz 

szükséges 
eszközöket, kézi 
szerszámokat. 

Ismeri a zöldség és 
gyümölcs 

előkészítéshez és 
daraboláshoz 

használt, konyhai 
kéziszerszámokat, 
eszközöket és azok 

biztonságos 
használatát. 

Végrehajtja a 
kiszabott feladatot, 

gazdasásosan és 
esztétikusan végez 

előkészítő és tisztító 
műveleteket. 

A balesetvédelmi és 
munkavédelmi 
előírások betartása 
mellett, önállóan 
dolgozik. 

17 

Cukrászati 
alapműveletek végez 

(előkészítő 
műveleteket, 
tésztakészítő, 

tésztafeldolgozó 
sütő, 

töltelékkészítő, 
befejező 

műveleteket). 

Ismeri az anyagok, 
eszközök előkészítő 

műveleteit, az 
egyszerűbb 

technológiájú 
cukrászati tészták 
készítését, (a gyúrt 

omlós, kevert omlós, 
forrázott tészta, 
felvert tészták) 
feldolgozását, 

sütését és az ezekből 
készült egyszerűbb 

termékek 
előállítását. Ismeri a 
termékekhez tartozó 
töltelékek készítését, 

felhasználását, a 
termék betöltését, 

befejező műveleteit a 
kreatív díszítés 

alapjait. 

Rendszerezi, 
feladatait összefűzi 
a tevékenységeket, 

fogékony az 
információk 
befogadásra, 
odafigyel a 

cukrászati termékek 
helyes 

technológiájára. 

Előzetesen 
begyakorolt 
cukrászati 

alapműveletek 
alapján önállóan 

készíti a megismert 
termékeket. 

18 
Konyhatechnológiai 

alapműveleteket 
(sütés, főzés, 

Ismeri a konyha-
technológiai 

alapműveleteket 

Az étel jellegének 
megfelelő ízesítésre, 

fűszerezésre 

Az előzetesen 
begyakorolt konyha-

technológiai 
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párolás, pirítás, 
grillezés) végez. 

 

törekszik. műveleteket 
önállóan elvégzi a 
megismert ételek 

esetében. 

19 

Ételek 
elkészítéséhez 

használatos 
fűszereket, ízesítőket 
felismeri, arányosan 

használja, 
megkülönbözteti 

azokat. 

Az ételkészítés során 
használt fűszerek, 

ízesítők 
tulajdonságaival, íz 

jellemzőivel 
tisztában van. 

Ügyel a 
nyersanyagok, 
ízesítő anyagok 

szakszerű kezelésére 
tárolására, a 
minőségük 

megőrzésére. 
Kizárólag megfelelő 
minőségű fűszereket 

használ. 

Ellenőrzi használat 
előtt a fűszerek 
frissességét és 
szavatossági 

idejüket. 

20 

Konyhatechnológia i 
műveleteket 

(előkészítő, elkészítő, 
kiegészítő, befejező) 

végez. 

A tanuló ismeri az 
alapanyagok 

megfelelő 
előkészítését, az 

ételek 
elkészítéséhez 

tartozó teljeskörű 
munkafolyamatokat. 

Különféle konyha-
technológiai 

eljárásokkal ételeket 
készít, tálalásig 

igény szerint 
melegen tartja, 

hűti az ételt, 
Az étkezés 

típusának jellegének 
megfelelően tálal és 

díszít, 
betartja a munka- és 

balesetvédelmi, 
HACCP, 

környezetvédelmi, 
valamint más 

hatósági előírásokat, 
tisztán tartja a 
munkahelyét, 

gépeket, 
berendezéseket és 
kéziszerszámokat. 

Munkáját idő és 
műveleti sorrend 
szerint pontosan 

áttekinti, logikusan 
megtervezi, és 

előkészíti a 
szükséges 

alapanyagokat és 
eszközöket, 
törekszik az 
alapanyagok 
gazdaságos 

felhasználására. 

Munkáját gyakorlati 
szempontból logikus 

sorrendben, 
gyorsan, időre, 

határozottan, csak a 
szükséges 
eszközöket 

használva, tisztán 
elvégzi. 
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6.3 Szakirányú oktatás szakmai követelményei 

Sorszám Készségek, képességek Ismeretek 
Elvárt 

viselkedésmódok, 
attitűdök 

Önállóság és 

felelősség mértéke 

1 

Kiválasztja a cukrászati 
termékkészítéshez 

szükséges anyagokat. 

Összefüggéseiben 
ismeri a cukrászati 

nyersanyagokat, azok 
tulajdonságait, azok 

változásait a különböző 
technológiákra. 

Törekszik a 
folyamatos 

anyagismereti 
tudás fejlesztésére a 

minél jobb ízű 
minőségi termékek 

elérésére. 

Felelősséggel, 
minden felhasználási 

szempontot 
figyelembe véve 

választja ki az 
anyagokat. 

2 

Kiszámítja a 
termékkészítéshez 

szükséges 
mennyiségeket, kiméri a 

nyersanyagokat. 
Megtervezi az előkészítő 

műveleteket, az 
összetett cukrászati 
munkafolyamatok 

előkészítését. 

Ismeri az anyaghányad-
számítást a különböző 
mennyiségek esetében, 
a mennyiségi egységek 

átváltását. Ismeri a 
cukrászati anyagok, 
eszközök előkészítő 

műveleteit, az összetett 
munkafolyamatok 

előkészítésének 
folyamatát és lépéseit. 

Szem előtt tartja a 
gazdaságos 

anyagfelhasználást, 
mérés közben 
törekszik az 
alapanyagok 
receptúrában 

szereplő pontos 
mennyiségi 

egységek szerinti 
előkésztésére. 

Önállóan megtalálja 
és korrigálja az 

előkészítő műveletek 
hibáit. 

3 

Megtervezi az összetett 
cukrászati 

termékkészítő 
munkafolyamatok 

előkészítését. 

Ismeri a gyártási, 
gazdaságossági és 

ergonómiai szempontok 
alapján a 

munkafolyamatok 
előkészítésének 

tervezését. Összesített 
anyaghányadok alapján 

ismeri a vételezendő 
anyaglista készítésének 

módszerét. 

Törekszik a 
leghatékonyabb 
munkaműveleti 

sorrend, 
munkafolyamat 
kiválasztására. 

4 

A termékkészítéshez 
használandó 

berendezéseket, 
cukrászati gépeket, 
kisebb készülékeket 

üzembe helyezi, 
beprogramozza, tisztán 

tartja. 

Ismeri a cukrászatban 
alkalmazott 

berendezések, gépek 
kisebb készülékek 

működési elvét, üzembe 
helyezését, 

összeállítását, 
beprogramozását, 

tisztítási utasításait. 

Gépek, 
berendezések 
használatakor 
felelősséggel 
tartozik saját 

viselkedéséért, 
vigyáz mások 

egészségére, testi 
épségére is. 

Betartja a 
berendezések, gépek 

kisebb készülékek 
használatakor előírt 

balesetvédelmi 
utasításokat. 
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5 

Töltelékeket, krémeket 
készít, gyümölcsöket, 
zöldségeket tartósít, 

uzsonnasüteményekhez, 
sós és édes 

teasüteményekhez, 
krémes termékekhez és 

hagyományos 
cukrászati termékekhez. 

Ismeri a gyümölcs 
töltelékek, olajos 

magvakból készült 
töltelékek, 

túrótöltelékek, sós 
töltelékek, tojáskrémek, 

tartós töltelékek, 
vajkrémek, 

puncstöltelék 
tejszínkrémek 
készítésének 

technológiáit, valamint 
a gyümölcs és 

zöldségtartósítás 
módszereit. 

Törekszik a legjobb 
alapanyagok 

kiválasztására, 
változatos 
ízesítésre, 

egyhangúság 
elkerülésére, új 

ízek, technológiák 
kipróbálására. 

Önállóan végzi a 
töltelékkészítés 

műveletét. 

6 

Uzsonnasüteményekhez 
tésztát készít, melyet 

egyenletes nagyságban 
és tömegben feldolgoz. 

Töltött és töltetlen 
uzsonnasüteményeket 

készít a tészták 
felhasználásával. 

Ismeri a gyúrt élesztős, 
a kevert élesztős, a 

hajtogatott élesztős, az 
omlós élesztős, vajas 
tészta, omlós tészta 

nehéz felvert készítését, 
a tésztákból készíthető 
uzsonnasütemények 

előállítási 
technológiáját. 

Törekszik a 
minőségi 

alapanyagok 
felhasználására, 

előtérbe helyezi az 
egészséges 

táplálkozást. 
Precízen végzi a 
tésztakészítés, 

formázás, 
darabolás, töltés 

műveleteit. 
Törekszik a legjobb 

Felelősséget vállal a 
tésztakészítő 
módszerek 

fejlesztésére, az 
innovatív 

megoldások 
alkalmazására, 

követi a szakmai 
innovációkat. 
Odafigyel a 

termékek 
minőségére, a méret 

és töltési súly 
egyenletességére. Új 

megoldásokat 
kezdeményez a 

tésztakészítő 
módszerek 

fejlesztésére. 
7 

Sós teasüteményekhez 
tésztákat készít, melyet 
egyenletes nagyságban 
és tömegben feldolgoz. 
Töltött és töltetlen sós 
teasüteményeket állít 
elő. 

Ismeri a vajastészta, 
forrázott tészta, sós 

omlós tészta készítését, 
a tésztákból készült 
töltött és töltetlen 

teasüteményeket, azok 
előállítását és elkészítési 

technológiáit. 

minőségű 
tésztakészítésre, az 

igényesség 
tükröződik 
munkáján. 
Törekszik a 
technológiai 

fortélyok, az apró 
szakmai fogások 

elsajátítására. 
Precíz, odafigyel a 
tészta egyenletes 

alakítására, töltésre, 
kikészítésre. 

Törekszik egy 
tésztatípuson belül 

a változatos 
szortimentek 
előállítására. 

Kreatív a díszítő 
anyagok változatos 
alkalmazásában, új 

8 

Krémes termékekhez 
tésztákat, krémlapokat, 
tésztahüvelyeket készít, 

töltési műveleteket 
végez, krémes 

termékeket állít elő. 

Ismeri a krémes 
termékek készítését, a 

termékhez tartozó tészta 
készítését, 

feldolgozását, sütését, a 
krémes termékek 

előállításának 
technológiáját. 
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9 

Édes teasüteményekhez 
tésztákat készít, 

feldolgoz, egyenletes 
nagyságban és 

tömegben. Töltött és 
töltetlen édes 

teasüteményeket állít 
elő. 

Ismeri az omlós-, 
felvert-, hengerelt- és 

egyéb tészták 
előállítását. Töltetlen és 

töltött édes 
teasütemények 

készítését. 

megoldásokat 
kezdeményez, 
figyel az ízek 
harmóniájára. 

 

10 

Gyors érlelésű 
mézeskalácstésztából 

félkész és 
késztermékeket készít. 

Ismeri a gyors érlelésű 
mézeskalácstészta 

készítését feldolgozását, 
sütését és a díszítés 

különböző módszereit. 

Nyitott a régi 
hagyományok újra 

gondolására, a 
tradíció és a 
hagyomány 

ápolására. Szép 
esztétikus díszítést, 

motívumokat 
készít. 

Betartja a 
tésztakészítésre, 
tésztalazításra, 

pihentetésre 
vonatkozó 

technológiai 
előírásokat. 

11 

Hagyományos 
cukrászati termékeket, 

tortákat, szeleteket, 
tekercseket, 

minyonokat, omlós 
desszerteket készít. A 
termékekhez tésztákat 

készít, feldolgozza 
azokat, töltési és sütési 

műveletet végez. 

Ismeri a könnyű és 
nehéz felvertek, 

készítését. Ismeri a 
hagyományos alap 

torták (Dobos-, 
Esterházy- Trüffel-, 

Sacher- Puncs-, 
formában sült 

gyümölcstorta) és a 
hagyományos tejszínes 

torták (Oroszkrém-, 
Fekete erdei-, tejszínes, 
túró-, tejszínes joghurt 
torta) készítését. Ismeri 

különleges ízesítésű 
üzleti specialitások, a 
szeletek készítését, a 
tekercsek, a minyon 

alap termékeinek, és az 
omlós tésztából készült 

desszertek 
előállításának 
technológiáját. 

Figyelmet fordít a 
hagyományos 

cukrászati termékek 
minőségére, 
elkészítésére, 

esztétikus 
megjelenésére. 

Fontosnak tartja 
cukrászati 

termékkészítési 
tradíciójának őrzését. 

Betartja a 
hagyományőrző 

cukrászati termékek 
receptúráját, készítési 

módját. 
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12 

Nemzetközi cukrászati 
trendet követve francia 

irányzatú cukrászati 
termékeket, tortákat, 

desszerteket, 
aprósüteményeket 

készít, megtervezi a 
félkész termékek 

előállítási sorrendjét, 
elkészíti a termékhez 

tartozó félkész 
termékeket és töltési 
műveleteket végez. 

Ismeri a félkész 
termékek készítési 
sorrendjét. Ismeri a 

francia felvert, 
(Dacquise-, Genoise-, 

marcipános csokoládé - 
Jokonde felvert), a 

francia omlós tészták, a 
forrázott tészták, a 

zselés betétek, a 
roppanós rétegek, a 
krémek, (Ganache 
Mousse Cremeux, 

francia és olasz vajkrém) 
készítését. 

Ismeri a vágott, 
formában dermesztett 
monodesszerteket, a 
tartlettek, a francia 
forrázott tésztából 
készült desszertek 

készítését. Nemzetközi 
trend szerint készült 

torták, mini desszertek 
macaronok, 

pohárdesszertek 
készítésének 

technológiáját. 

Törekszik a 
harmonikus 

fantáziadús, ízléses, 
etisztult, kikészítés 

alkalmazására. 

Betartja a nemzetközi 
cukrászati termékek 

nyersanyagainak 
minőségi 

követelményeit, a 
termék készítés 

technológiai 
előírásait. 

13 

Hideg cukrászati 
készítményeket, 

fagylaltot, parfét készít. 

Ismeri a fagylalt 
szárazanyagtartalmának 

meghatározását, a 
fagylalt keverékek 

fajtáit, készítési 
műveleteit, a keverékek 

fagyasztási, díszítési, 
tárolási szabályait. 

Ismeri a parfé készítés 
módszereit (fagylalt és 
tejszínhab keverékéből, 
tejszínes fagylaltokból, 

Semifreddo 
készítésének 

technológiáját). 

Törekszik a 
természetes 

anyagok 
alkalmazására, az 

új ízek 
kialakítására. 

Betartja a 
fagylaltkészítés 

élelmiszerbiztonsági 
és technológiai 

szabályait, különösen 
figyel a 

fogyaszthatóság 
szem előtt tartására. 
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14 

Bonbonokat, bonbon 
tölteléket készít, 

csokoládét temperál, 
csokoládé hüvelyes és 

mártott termékeket 
készít. 

Ismeri a csokoládé 
fajtákat, a temperálás 
módszereit. Ismeri a 
csokoládébonbonok, 

krémbonbonok, 
grillázsbonbonok, nugát 

bonbonok, 
gyümölcsbonbonok 

készítésének 
technológiáját. 

Törekszik a 
harmonikus, 

változatos ízű, 
'oppanós bonbonok 

készítésére az új 
díszítési technikák 

alkalmazására. 

Betartja, a 
csokoládétemperálás 

szabályait, a 
töltelékkészítés, a 
bonbon készítés 

előírásait. 

15 

Cukrászati termékekhez 
bevonó anyagokat készít 

és/ vagy alkalmassá 
teszi a bevonó 
anyagokat a 

feldolgozásra. 

Ismeri a baracklekvár-
bevonat, a zselé készítés 

módszereit, a fondán 
melegítését és hígítását, 
a csokoládé hígítás és 
temperálás szabályait. 
Ismeri a nemzetközi 

cukrászati trend szerint 
készülő bevonatok, 

(tükörbevonó, 
gourmand bevonó, 
kompresszorral fújt 
csokoládé bevonat) 

készítésének 
technológiáját. 

Törekszik a 
minőségi anyagok 
és a saját készítésű 

bevonatok 
felhasználására. 

Betartja a cukrászati 
termékek 

bevonásához 
alkalmazott 
bevonatok 
készítésére, 

alkalmazására 
vonatkozó 
előírásokat, 
technológiai 

paramétereket, 
figyelembe véve a 

nemzetközi 
cukrászati trendeket 

is. 

16 

Cukrászati termékek 
egyszerű díszítési és 
befejező műveleteit 

végzi. 

Ismeri, az 
uzsonnasütemények, a 
sós teasütemények, az 
édes teasütemények, a 

krémes termékek, a 
hagyományos 

cukrászati termékek a 
nemzetközi cukrászati 

termékek, a 
hidegcukrászati 

termékek az egyszerű 
díszítési műveleteit, a 
bevonás, a szórás, a 

burkolás, a 
fecskendezés a felrakás, 

a formázás 
alkalmazását valamint a 

termékekhez tartozó 
szeletelést, adagolást, 

tálalást. 

Törekszik a termék 
ízéhez harmonizáló 

bevonat 
kiválasztására, a 
tiszta, egyenletes 
áthúzás, mártás, 
szórás, burkolás 

fecskendezés 
műveletének 

alkalmazására, a 
precíz kreatív ízben 

harmonizáló 
felrakásos díszek 

készítésére, a 
szeletelés adagolás 
egyenletességére. 

Figyelemmel kíséri 
a díszítési 
technikák 

fejlődését, nyitott az 
új megoldások 
alkalmazására. 

Új technikákat keres 
az innovatív 
díszítésre és 

tálalásra. Tudatosan 
fejleszti esztétikai 
érzékét, figyeli a 

szakmai 
változásokat, 

trendeket, és követi 
azokat. 
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17 

Díszmunkákat tervez, 
különleges díszítéseket 

végez. 

Ismeri a munkarajz 
készítését (díszek, 
anyagok, színek és 

formák 
harmonizálásának 

figyel embevétel ével). 
Ismeri a fecskendezés 
alkalmazását. Ismeri a 

csokoládévirágok 
készítését, plasztik 

csokoládé formázását, 
marcipán figurák 

modellezését, virágok 
készítését. Ismeri a 

cukorfőzés, 
karamellöntés, 

formázás, húzás és fújás 
technológiáját, Ismeri az 
ünnepi, egyedi formájú 

torták készítésének 
technológiáját. 

Törekszik a 
különleges 
technikák 

elsajátításra. 
Tisztán, precízen 
dolgozik, figyel a 
harmóniára és a 

letisztult 
megjelenésre. 

Fejleszti szépérzékét 
internet és 

szakkönyvek 
segítségével gyűjtött 

információkkal. 

18 

A cukrász anyagokat, 
tésztakészítő, sütemény 

készítő műveleteket 
idegen nyelven 

bemutatja. 

Ismeri a cukrász 
termékkészítéshez 

szükséges anyagokat, 
műveleteket idegen 

nyelven. 

Nyitott a szakmai 
idegen nyelvi tudás 

bővítésére, minél 
szélesebb körű 

szakmai szókincs 
használatára. 

Idegen nyelvi 
ismereteit 

szakkönyvekből, 
világhálóról 

folyamatosan bővíti. 
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19 

Árugazdálkodási 
feladatokat végez. 

Árukészletet, az áru 
mennyiségét, minőségét, 

raktározási rendet 
ellenőriz, megállapítja, 

megrendeli az 
áruszükségletet. 

Ismeri a beérkezett áru 
ellenőrzésének lépéseit 
(minőségi, mennyiségi, 

érték szerinti 
áruátvétel), az 

élelmiszertípusnak 
megfelelő szakosított 

raktározás 
követelményeit, a 

romlott áru kezelésének 
szabályait Ismeri az 

árukészlet az 
árufelhasználás, az 

áruszükséglet 
megállapításának 

módszereit. Ismeri az 
árurendelés szóbeli és 
írásbeli lehetőségeit. 

Ismeri a 
raktárgazdálkodási 

számítógépes program 
alkalmazását. 

Munkája során 
szem előtt tartja a 
az áru tárolására, 

raktározására 
vonatkozó 

szabályokat, 
előírásokat, a 
szakosítást, a 

gazdaságosságot az 
árubiztonságot. 

Önállóan ellenőrzi, 
az árukészlet 
mennyiségét, 
minőségét, a 

minőségmegőrzés 
idejét, tárolási 
körülményeit. 
Munkahelyi 
vezetőjének 

útmutatása alapján 
állapítja meg a 

termelés 
áruszükségletét és a 
megrendelhető áru 

mennyiségét. 

20 

Kiszámítja a cukrászati 
termékek 

nyersanyagértékét és 
eladási árát. Elkészíti 
félkész és késztermék 

kalkulációit 
számítógépen. 

Ismeri a cukrászati 
termékek tömegének 

kiszámítását a receptek 
és a technológiai 

veszteségek figyel 
embevétel ével. Ismeri a 

cukrászati félkész 
termékek 

nyersanyagértékének 
kiszámítását. Ismeri a 

cukrászati 
késztermékek eladási 
árának kiszámítását. 
Ismeri a kalkulációs 

számítógépes 
programot. 

Pontosan, precízen 
rögzít adatokat, 

ügyel a számítások 
matematikai 
műveleteinek 
helyességére. 

Munkahelyi 
vezetőjével 

együttműködve, 
részben önállóan 

készíti el a termékek 
kalkulációit. 
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7. Ágazati alapvizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

7.1 Az ágazati alapvizsgára bocsátás feltétele: valamennyi előírt képzési évfolyam eredményes 
teljesítése. 

7.2 Írásbeli vizsga 

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: - 

7.2.2 A vizsgatevékenység leírása- 

7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: - 

7.2.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül:- 

7.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:- 

7.3 Gyakorlati vizsga 

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglátás ágazati alapvizsga gyakorlata 

7.3.2 A vizsgatevékenység leírása 

A) vizsgarész: Konyhatechnológiai tevékenység: 
Szakmai területenként meghatározott műveletek, munkafeladatok önálló elvégzése. A 
munkaterület birtokbavétele, ellenőrzése. Egy megadott étel elkészítéséhez szükséges 
alapanyagok előkészítése, az étel konyhatechnológiai úton történő elkészítése, esztétikus 
tálalása, az étel jellegének megfelelően történő díszítése 3 normál adagban. A munkaterület, 
munkavégzés utáni alapos tisztítása, beleértve a vizsga során használt eszközöket, 
berendezéseket is. A vizsgázó a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele 
párhuzamosan dolgozó tanulótársaira, a többi vizsgázóra. A tűz-, munka- és balesetvédelmi 
előírásokat szigorúan betartja. 

Időtartam: 90 perc 

A vizsgázó az alábbi ételek közül egy ételt készít el: 

 

Ellenőrzi a nyitó és Ismeri a leltáreredmény Pontosan, precízen Munkahelyi 
 

zárókészletet, megállapításnak rögzíti, a raktár, és vezetőjével 
 

leltározási feladatokat módszereit, a számítás a cukrászüzem együttműködve 
 

végez az üzlet lépéseit, tisztában van a készletének részben önállóan 
 

készletértékének a készletezéshez mennyiségét, végzi el a leltározási 
 

megállapítása végett. A kapcsolódó elkötelezett a leltár feladatokat. Felelős 

21 leltáreredmény 
megállapítását a 

készletnyilvántartó 
szoftver segítségével 

végzi el. 

alapfogalmakkal. valóságos 
adatokkal történő 
alátámasztására. 

a leltári adatok 
hiteles felvételéért, 
betartja a cukrászat 

leltározással 
kapcsolatos 
előírásait, 

felelősséget vállal az 
adatok pontos 

rögzítésért a készlet 
nyilvántartási 
rendszerben. 
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1) Zöldséges rizottó 
2) Hal tempura (magyar fehérhúsú halból), friss kevertsalátával, citrusos vinagrette öntettel 
3) Natúr csirkemell filé, tejszínes gombamártással, párolt rizzsel 
4) Parajkrém leves, buggyantott tojással 

B) vizsgarész: Cukrászati termékkészítés 
A vizsgázó megadott cukrászati termékek közül egyet készít el a tanult technológia és a 
rendelkezésre álló receptúra szerint. 

Cukrászati termékek: 
1) 10 szelet piskóta rolád barackízzel töltve, 
2) 10 db linzerkarika barackízzel töltve 
3) 500 gramm fánkocska ízesített tejszínhabbal töltve forrázott tésztából 
4) 500 gramm barackízzel töltött Néró teasütemény 

Időtartam: 90 perc 

C) vizsgarész: Értékesítési tevékenység: 
A vizsgázó előkészíti az éttermet, majd megterít 2 főre, fogadja a vendégeket, készít a részükre 2 adag 
alkoholmentes kevert italt, és 2 adag főételt, 2 adag desszertet felszolgál a vendégeknek. A vizsgázó 
1 alkoholmentes kevert italt készít el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a vizsgabizottság 
részére kóstolás céljából) a tanult receptúra szerint: 

Elkészíthető alkoholmentes kevert italok: 
1) Lucky Driver 
2) Shirley Temple 
3) Alkoholmentes Mojito 
4) Alkoholmentes Pina Colada 

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptúrái megtalálhatók az érvényben lévő IBA listán. 

Időtartam: 60 perc 

D) vizsgarész: Portfolió készítése 

A vizsgázó az iskola székhelye szerinti régióban megtalálható, a tanuló által választott egy 
turisztikai attrakciót és egy szálláshelyet és annak szolgáltatásait bemutatja. A bemutatót 
elektronikus formában, szövegszerkesztő program használatával készíti el, a vizsgát szervező 
szakképző intézmény által megadott határidőre és e-mail címre beadja. 
Az elkészített dokumentum formai követelményei: terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, 
készítő megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es oldal (betűtípus:Times New Roman/Arial , 
betűméret: 12, szövegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a 
forrásmegjelölés mellékletben szerepeltethetőek a minimum terjedelmen felül. 

A vizsga keretében szóban és PPT formátumban prezentálja. 

Időtartam: nem releváns 

A vizsgarészek között szünetet kell biztosítani a vizsgázók részére, amely nem képezi a 
vizsgatevékenység részét.  



89 
 

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 250 perc 

7.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: 100 % 

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

A javítás a feladatsorhoz rendelt értékelési útmutató alapján történik. 

 

Vizsgarész/közös értékelési 
szempont 

Értékelési szempontok Maximális 

pontszám 
A) Konyhatechnológiai 

tevékenység 
Érzékszervi szempontok alapján történő értékelés: 
Illat, kinézet, íz. 
Ételkészítési szabályok szempontjai szerint: 
Az étel hőmérséklete, állaga, hőkezelésének 
megfelelősége. 
Tálalási szabályok szempontjai szerint: 
Megfelelő arányban vannak a fogás elemei. 
Esztétikus elrendezés és díszítés. 
Tányér épsége, tisztasága. 

25 

B) Cukrászati termékkészítés A tésztakészítés technológiájának betartása a feldolgozás 
egyenletessége. 
A kisült tészta állaga. 
A késztermék termék íze, megjelenése, tálalása. 

25 

C) Értékesítési tevékenység Ügyel a kommunikációra, szakmailag meggyőző, 
előadása figyelemfelkeltő élményteli. 

25 

D) Portfolió készítés Tartalmi követelmények: a régió földrajzi 
elhelyezkedésének bemutatása; a régió társadalmi, 
gazdasági, természeti, kulturális, gasztronómiai 
adottságainak bemutatása; a turisztikai régió választott 
attrakciójának átfogó bemutatása; 
a szálláshely és szolgáltatásainak átfogó bemutatása; 
Formai követelmények: 
terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, készítő 
megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es oldal 
(betűtípus:Times New Roman/Arial , betűméret: 12, 
szövegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, kiemeléseket 
tartalmaz. 
A képek és a forrásmegjelölés mellékletben 
szerepeltethetőek a minimum terjedelmen felül. 

25 

Összesen 100 

7.3.5.1 Az értékelés százalékos formában történik. 
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7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám 

  

7.4 Alapvizsgával betölthető munkakör FEOR száma  -- 7    

Ágazati 
alapoktatás 
megnevezése 

FEOR-szám FEOR megnevezése 
Alapvizsgával betölthető 

munkakör(ök), tevékenységek 

Turizmus- — — — 
 

legalább 61 %-át elérte. 
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7.5 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei:-- 

8. A szakmai vizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

8.1 Szakma megnevezése: Cukrász 

8.2 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: 
8.2.1 valamennyi előírt képzési évfolyam és az egybefüggő szakmai gyakorlat eredményes 

teljesítése. 

8.2.2 szakmához kötődő további sajátos követelmények: - 

8.3 Központi interaktív vizsga 

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrászati anyagok technológiai szerepe és gazdasági 
számítások 

8.3.2 A vizsgatevékenység leírása 
Cukrászati anyagok technológiai szerepe, cukrászati termékek anyaghányad számítása, cukrászati 
termékek kalkulációja, leltározás, elszámoltatás 

Az írásbeli vizsgatevékenység az alábbiakat öleli fel: 
1. ) Cukrászati anyagok technológiai szerepének bemutatása 
2. ) Anyaghányad számítás különböző termékmennyiségek esetén 
3. ) Cukrászati termékek kalkulációja 
4. ) Leltáreredmény meghatározása, elszámoltatás 

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc 

8.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 20 % 
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40 
%-át elérte. 

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai 

A vizsgarész témaköreinek értékelésére vonatkozó arányok: 

 

8.4 Projektfeladat 

8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrászati termék előállítás A vizsgatevékenység leírása: A 
vizsgatevékenység két részből áll: 

A. ) Vizsgarész: Portfolió 

B. ) Vizsgarész: Gyakorlat helyszínén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készítése 

A) Vizsgarész: Portfolió: a tanuló haladásáról és eredményeiről, munkáiból összeállított, a 
mentoráló gyakorlati oktató vagy szaktanár által hitelesített dokumentum. 

Tartalma: (kötelezően tartalmazza a következő terület mindegyikére vonatkozóan elkészített 

vendéglátás 
ágazati 

alapoktatás 

   

 

1.) Cukrászati anyagok technológiai 
szerepének bemutatása 

feleletalkotó feladat 
(rövid válasz) 

30 % 

2.) Anyaghányad számítás különböző 
termékmennyiségek esetén 

számítás 30 % 

3.) Cukrászati félkész és kész termékek 
kalkulációja 

számítás 20% 

4.) Leltáreredmény meghatározása rövid válasz 
feleletalkotó feladat 
és számítás 

20 % 
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dokumentumokat) 

A tanuló szakmai fejlődését alátámasztó dokumentum tartalmazza: 

• A szakmai oktatás során végzett legalább 2 cukrászati termékcsoport egyéni 
feladatmegoldásait, szakmai észrevételeit, a tanuló által készített termékek bemutatását. 
Minden terméket képekkel kell illusztrálni 

• Beszámoló munkahelyi rendezvényekről, versenyekről, kiállításokról szakmai 

továbbfejlődés lehetőségeiről fényképekkel szakmai leírással 

• Önéletrajz 

• Önreflexió az egész portfólióra vonatkozóan: jövőkép, saját tanulási folyamat önértékelése 

erre reflektálás 

Formája: PDF dokumentum összeállítása szöveges anyagokból, képekből. 
Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készítő neve, 
dátum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkül. A képek mellékletben szerepeltethetők a 
minimum terjedelmen felül, ezeket a szöveg megfelelő helyén kell meghivatkozni Betűforma 
és nagyság: Times New Roman betűtípus 12-es betűnagyság. 
A portfólió elkészítésére rendelkezésre álló idő: 6 hónap. 
A portfólió leadási határidejét a vizsgaszervező határozza meg. 

B) A vizsgaszervező által meghatározott nyersanyag kosárból (meghatározott mennyiségben és 
témakörből), a vizsgázó a saját receptjei és technológiai leírásai alapján, 4 féle terméket tartalmazó 
terméksort készít, úgy, hogy azok négy különböző termékcsoportból kerülnek összeállításra. 

A vizsgaszervező összeállít négy db nyersanyagkosarat (1.; 2.; 3.; 4. számú), amelyek tartalmazzák 
a vizsgatermék elkészítéséhez szükséges alapanyagokat. 
Ezen felül a vizsgaszervező meghatároz nyersanyagkosaranként 4 különböző termékcsoportot 
(A;B;C;D), az alábbiak szerint: 

A. ) Uzsonnasütemény, vagy sós teasütemény vagy édes teasütemény, vagy krémes termékek 
B. ) Hagyományos készítésű torták, vagy nemzetközi cukrászat, különböző állagú rétegekből álló 
torták, vagy monodesszert, vagy különleges táplálkozási igény szerint (diétás) készülő torták. 
C. ) Bonbonok, vagy hideg cukrászati termékek. 
D. ) Kézzel formázott figurák, vagy virágok 

A vizsgaszervező a vizsga előtt 180 nappal tájékoztatja a vizsgázót és a munkáltatót a 4 különböző 
nyersanyagkosár (1.; 2.; 3.; 4. számú) tartalmáról és a kosaranként meghatározott 
termékcsoportról, továbbá a termékcsoportonként elkészítendő termékfajták számáról. 

A vizsgaszervező által meghatározott időpontig, az utasítások alapján a vizsgázónak össze kell 
állítani összesen 4 terméksort (terméksoronként 4 receptet) az alábbiak szerint: 

1. számú nyersanyagkosárból elkészíthető 4 különböző termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozó 4 
db termék receptje 
2. számú nyersanyagkosárból elkészíthető 4 különböző termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozó 4 
db termék receptje 
3. számú nyersanyagkosárból elkészíthető 4 különböző termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozó 4 
db termék receptje 
4. számú nyersanyagkosárból elkészíthető 4 különböző termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozó 4 
db termék receptje 

A vizsgázónak a vizsgatermékek elkészítéséhez szükséges technológiát úgy kell meghatároznia, 
hogy az elkészítés időtartama ne haladja meg a 400 percet. 

A vizsgázó a vizsgaszervező részére megküldi a 4 db nyersanyagkosárhoz összeállított terméksor 
(4 x 4 db) receptjeit, a vizsgaszervező által előzetesen megjelölt időpontig. 
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A vizsgabizottság kiválasztja a vizsgázó által megküldött terméksorok egyikét, és a vizsga 
megkezdése előtt legalább 24 órával ismerteti döntését a vizsgázóval. 

Időtartam: 400 perc 

A vizsgázó a vizsgabizottság tagjaival szóbeli beszélgetést folytat cukrászati berendezések gépek, 
készülékek balesetvédelmi követelményeiről kezeléséről, Idegen nyelven bemutatja az általa elkészített 
terméket. 

Időtartama: 20 perc 

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40 %-át elérte. 

8.4.2 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 

A. ) Gyakorlat helyszínén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készítése 

Összesen: 420 perc 2 vizsganap alatt (240 + 160) 
A gyakorlati vizsga 2 napra szervezendő 

1. nap időtartam: 240 perc; 
Feladatok: Az első nap előkészíti a nyersanyagokat, elkészíti a termékekhez tartozó félkész 
termékeket, betölti a termékeket. 

2. nap időtartam: 160 perc; 
Feladatok: A második nap a hosszú pihentetésű tésztákat feldolgozza, megsüti, valamint a 
megfelelő érlelés, pihentetés, kristályosítás, után, befejezi a cukrászati késztermékeket, díszítő 
műveleteket végez és tálal, valamint szakmai kommunikációt végez 

B. ) A gyakorlati vizsga tárgyához kapcsolódó szakmai beszélgetés 
Időtartam: 20 perc 
Teljes vizsgatevékenység ideje: 420 perc 

8.4.3 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 80 % 

8.4.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

 

 

Portfolió értékelése 

Portfólió tartalma Elérhető százalék 

A szakmai oktatás során végzett 
legalább 2 cukrászati 
termékcsoport egyéni 
feladatmegoldásait, szakmai 
észrevételeit, a tanuló által 
készített termékek bemutatását 
fényképekkel szakmai leírással. 

40% 

 

Beszámoló fényképekkel szakmai 
leírással munkahelyi 
rendezvényekről, versenyekről, 
kiállításokról szakmai 
továbbfejlődés lehetőségeiről. 

30% 

Önéletrajz 10% 

Reflexiót tartalmazó 20% 

dokumentum, mely értékeli saját 
 

fejlődését a képzés során. 
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A gyakorlati vizsga tárgyához kapcsolódó szakmai beszélgetés értékelési szempontjai 
• szakmai szókincs 
• konkrétumok ismertetése a beszélgetéssorán 
• munkafolyamatok ismertetése 

• idegennyelv-használat nyelvhelyessége 

• szakmai szókincs 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40 %- át 
elérte. 

A projekttevékenység vizsgarészeinek aránya: 

 

Gyakorlat helyszínén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készítésének értékelési 

szempontjai: 

Termékcsoportok Értékelési szempontok Elérhető 

százalék 
A. 

- uzsonnasütemény, vagy 
- sós teasütemény, vagy 
- édes teasütemény, vagy 
- krémes termékek 

•  Cukrász
 termékkészítés 
szakszerűsége 
• Cukrásztermék állaga, állománya, 
• Cukrásztermék íze, harmóniája 
• Cukrásztermék megjelenésének 
összbenyomása 
•  Cukrászati
 termékkészítés 
rendezettsége higiéniája 

30 % 

B. 
- hagyományos készítésű 
torták, vagy 
- nemzetközi cukrászat, 
különböző állagú rétegekből 
álló torták, vagy 
- nemzetközi cukrászat, 
különböző állagú rétegekből 
álló monodesszertek vagy 
- különleges táplálkozási 
igény szerint készülő torták 

•  Cukrász
 termékkészítés 
szakszerűsége 
• Cukrásztermék állaga, állománya, 
• Cukrásztermék íze, harmóniája 
• Cukrásztermék megjelenésének 
összbenyomása 
•  Cukrászati
 termékkészítés 
rendezettsége higiéniája 

30 % 

C. 
- csokoládé hüvelyes 
bonbonok, vagy 
- mártott bonbonok 
- gyümölcs fagylaltból 
készített hidegcukrászati 
termék 
- tej fagylaltból készített 
hidegcukrászati termék 

•  Cukrász
 termékkészítés 
szakszerűsége 
• Cukrásztermék állaga, állománya, 
• Cukrásztermék íze, harmóniája 
• Cukrásztermék megjelenésének 
összbenyomása 
•  Cukrászati
 termékkészítés 
rendezettsége higiéniája 

20% 

D. 
- kézzel formázott figurák, 
vagy 
- kézzel formázott virágok 
készítése 

• Figura vagy virágkészítés 
szakszerűsége 

• Figura vagy virágkészítés 
kreativitása 

• Figura vagy virágkészítés 
rendezettsége, higiéniája 

20% 

 

Portfolió 20% 
A gyakorlat helyszínén végzett tevékenység, vizsgaproduktum 
elkészítése 

60 % 

A gyakorlati vizsga tárgyához kapcsolódó szakmai beszélgetés 20 % 
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8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek: 

a. Gyakorlati vizsga helyszínének biztonságos üzemeltetését biztosító személy, aki helyismerettel 
rendelkezik, a felmerülő műszaki kérdésekben segít, esetleges egyszerű hibákat elhárítja. 

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek: 

 

Vizsgarész Tárgyi feltételek 

Gyakorlat 
helyszínén 
végzett 
vizsga 

Cukrászati kéziszerszámok, eszközök 

Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák 

Műanyag tálak, mérőedények 

Szilikon formák, lapok 

Bonbonformák 

Rozsdamentes, fa és márványlapos munkaasztalok 

Főzőberendezések 

Mikrohullámú melegítő, csokoládéolvasztó berendezések 

Mérőberendezések 

Hűtő, fagyasztó, sokkoló berendezések 

Fagylaltgépek 

Asztali gyúró, keverő, habverő, gép (2 vizsgázóként 1 db) 

Aprítógép 

Botmixer 

Sütő, és kelesztő berendezések 

Légkondicionáló 

8.7 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és 

feltételei:— 
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8.8 A szakmai vizsga eredményébe az ágazati alapvizsgát az alábbi súlyaránnyal kell 
beszámítani: Ágazati alapvizsga: 20 %, Szakmai vizsga: 80 % 

8.9 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes 
szabályok 

• A vizsgázó a termékek elkészítéséhez saját kézi szerszámokat, receptmappát, szakmai 
leírást használhat. 

• A vizsga helyszínére előre elkészített félkésztermékeket, díszítő elemeket bevinni 
tilos. Kivétel: friss gyümölcs, zöldség, ehető virág. 

• A mobiltelefon és az internet használata nem megengedett. 

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidőpontjaira, a vizsgaidőszakokra 

vonatkozó sajátos feltételek



10. Részszakma 
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10.1 Részszakma alapadatai 

10.1.1 A részszakma megnevezése: Cukrászsegéd 

10.1.2 A részszakma órakerete: 600 óra 

10.1.3 A részszakma besorolása az Európai Képesítési Keretrendszer szerint:3 

10.1.4 A részszakma besorolása a Magyar Képesítési Keretrendszer szerint:3 

10.1.5 A részszakma besorolása a Digitális Kompetencia Keretrendszer szerint: 2 

10.2 A részszakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület leírása 

Cukrászsegéd felügyelet mellett képes a cukrász munkáját segíteni. Előzetesen megmutatott és 
begyakorolt munkaműveleti feladatokat végez, a cukrászeszközöket ismeri, alkalmazni tudja. Munkáját 
egyszerű szerszámok vagy berendezések használatával végzi. Felügyelettel gépek kezelését végzi. 
Cukrászati anyagok, eszközök mozgatásában segédkezik. 
Megismeri, megkülönbözteti az alapvető alapanyagokat, ismeri a tárolási követelményeiket. 
Irányítással előkészítő műveletekben segít, gyümölcsöt válogat, tisztít és darabol. 
Receptek szerint, utasítás mellett mérési műveleteket végez. 
Segít a tészta feldolgozási műveletekben, adagol, szúr, nyújt és tésztát formáz. 
Sütési műveleteket végez, ismeri a munkavégzéshez szükséges munkavédelmi, balesetvédelmi 
előírásokat. 
Képes egyszerű díszítő műveleteket elvégezni, díszítő elemeket ráhelyezni, kekszeket, teasüteményeket 
bevonó anyagba mártani, szóró anyagba forgatni. 

 

10.4 A szakképzésbe történő belépés feltételei 

10.4.1 Iskolai előképzettség: alapfokú iskolai végzettség vagy a Dobbantó program elvégzése 

10.4.2 Alkalmassági követelmények: szükséges 
10.4.2.1 Pályaalkalmassági vizsgálat: szükséges 

10.5 Eszközjegyzék a részszakmákra 
• Cukrász kéziszerszámok, eszközök 
• Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák 
• Műanyag tálak, mérőedények 
• Mérőberendezések 
• Rozsdamentes fém és fa munkaasztalok 
• Főzőberendezések, 
• Mikrohullámú melegítő, csokoládéolvasztó berendezések 
• Asztali gyúró, keverő, habverő, gép 
• Botmixer 
• Aprító gép 
• Hűtő, fagyasztó, sokkoló berendezések 
• Sütő, és kelesztő berendezések 
• Légkondicionáló 

10.3 A részszakma legjellemzőbb FEOR száma 

Részszakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

Cukrászsegéd 9225 Kézi csomagoló 

Cukrászsegéd 9224 Pultfeltöltő, árufeltöltő 

Cukrászsegéd 9236 Konyhai kisegítő, konyhalány 
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Sorszám Készségek, képességek Ismeretek 
Elvárt 

viselkedésmódok, 
attitűdök 

Önállóság és 

felelősség mértéke 

1 
Kiválasztja a cukrászati 

termékkészítéshez 
szükséges anyagokat. 

Felismeri a 
cukrászat alapvető 

alapanyagait. 

Elkötelezett 
munkakörnyezeténe 

k tisztántartására, 
tudatosan rendben 
tartja azt, figyel a 

szelektív 
hulladékgyűjtésre. 

A cukrásszal 
együttműködve 

választja ki a 
megfelelő 

anyagokat. 

2 

Kiméri a 
cukrász termékkészítéshe 
z szükséges nyersanyagok 
mennyiségeit, előkészítő 

műveleteket végez. 

Ismeri a mennyiségi 
egységek 

átváltását, a mérési 
műveleteket. 

Törekszik a pontos, 
precíz 

munkavégzésre a 
receptekben előírt 

mennyiségek pontos 
kimérésére. 

A 
cukrászutasításai 
alapján végzi a 

mérés, előkészítés 
műveleteit. 

3 
Egyszerű tészta összeállító 
műveleteket végez, kever, 

dagaszt és habot ver. 

Alapszinten 
begyakorolt 
cukrászati 

részműveleteket 
ismer. 

Törekszik az elvárt 
tésztaminőség 

elérésére. 

Figyel az anyagok 
tulajdonságaira és a 
cukrásztechnológia i 

szabályokra. 

4 
Megadott receptúra 
alapján töltelékeket 
előkészít, összeállít. 

Ismeri az egyes 
töltelékek receptúra 

szerinti 
előkészítését, 
összeállítását. 

Hajlandó a 
töltelékeket a 

cukrászsütemény 
fajtának megfelelően 

elkészíteni. 

A munkavégzés 
során a rábízott 
nyersanyagot, 

félkészterméket 
felelősséggel ízesíti. 

5 

Különböző tésztákat 
formáz, alakít a cukrászati 

technológiának 
megfelelően. 

Alapszinten ismeri 
a tészta 

alakításának 
munkaműveleteit. 

Törekszik az 
egyenletes, 

hulladékmentes 
tészta kialakításra. 

Odafigyel a 
cukrásztermékek 

minőségére, a méret 
és töltési súly 

egyenletességére. 

6 
Cukrászati termékek 

elkészítéséhez kapcsolódó 
sütési műveleteket végez. 

Ismeri a sütő 
kezelésének 
technikáját. 

Kész figyelni sütés 
közben a termékekre. 

Betartja az elvárt 
sütési szabályokat. 

7 
Egyszerű kikészítő 

műveleteket végez. 

Ismeri a csokoládé 
melegítés 
szabályait. 

Törekszik a tiszta, 
igényes 

munkavégzésre. 

Segítséggel 
végrehajtja az 

egyszerű mártó 
feladatokat. 

8 

Az elkészült 
süteményeket, cukrászati 

késztermékeket tálalja, 
csomagolj a. 

Ismeri a 
cukrászsüteménye 
k csomagolási és 

adagolási előírásait. 

Törekszik a tiszta 
egyenletes tálcára 
rakást, fóliázást, 

dobozolást elvégezni. 

Felügyelet mellett 
összerakja a cukrász 

termékeket a 
megrendelés és 

értékesítés szerint. 
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10.7.1 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: 

a részszakma megszerzésére irányuló képzés teljesítése 

10.7.2 Projektfeladat 

10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrászati termékkészítés segítése 

10.7.2.2 A vizsgatevékenység leírása: 
A vizsgatevékenység gyakorlat helyszínén végzett tevékenységből és a gyakorlati 
tevékenységhez tartozó szakmai beszélgetésből áll 

A) Vizsgarész: A gyakorlat helyszínén végzett tevékenység 

A vizsgázó a cukrász folyamatos utasításai és felügyelete mellett a vizsgabizottság által 
megszabott előre begyakorolt tevékenységet végzi, a következő kötelező tevékenységek alapján: 

1. ) receptek szerint mérési műveleteket végez, 
2. ) előkészítő műveleteket végez, 
3. ) egyszerű töltelékeket, tésztákat készít, és egyszerű feldolgozási műveleteket végez, 
4. ) sütési műveleteket végez, 
5. ) a terméket sütés után, ha szükséges tölti és egyszerű díszítő műveletet végez tálaláshoz 
Időtartam: 220 perc 

B) Vizsgarész: A gyakorlati vizsga tárgyához kapcsolódó szakmai beszélgetés 
Szakmai beszélgetést folytat, az előkészítő műveletekről a termékkészítésről, a gépek eszközök 
balesetvédelmi előírásairól 

A gyakorlati vizsga tárgyához kapcsolódó szakmai beszélgetés időtartama: 20 perc 

10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 240 perc 

10.7.3 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 100 % 

10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

 

A vizsgarészhez tartozó 
feladatok 

Értékelési szempontok Elérhető százalék 

receptek szerint mérési 
műveleteket végez 

mérés pontossága 
receptek értelmezése 

10 

előkészítő műveleteket végez utasítások végrehajtása 

technológiai műveletek 

betartása 

alapanyagok előkészítése 

20 

egyszerű töltelékeket, tésztákat 
készít, és egyszerű feldolgozási 
műveleteket végez 

töltelékkészítés 

tésztakészítés 

feldolgozás 

higiéniai 

25 

sütési műveleteket végez, sütés 

időtartam betartása 
20 

a terméket sütés után, ha 
szükséges tölti és egyszerű díszítő
 műveletet végez 
tálaláshoz 

töltés 

díszítés 

tálalás 

kikészítés 

higiénia 

10 

B vizsgarész: szakmai szakmai szókincs 15 
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A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40%- 
át elérte. 

10.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek: 
szakképzett cukrász 

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek: 
• Cukrászati kéziszerszámok, eszközök 
• Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák 
• Műanyag tálak, mérőedények 
• Rozsdamentes, fa és márványlapos munkaasztalok 
• Főzőberendezések 
• Mérőberendezések 
• Hűtő, fagyasztó, sokkoló berendezések 
• Asztali gyúró, keverő, habverő, gép 
• Aprítógép 
• Botmixer 
• Sütő, és kelesztő berendezések 

10.10 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 

10.11 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes 

szabályok 

A vizsgázó a termékek elkészítéséhez receptmappát, szakmai leírást használhat, mobil 
telefon, internet használata nem megengedett. 

  

beszélgetés előírások ismerete 
 

 

technológiák bemutatása 
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KÉPZÉSI ÉS KIMENETI KÖVETELMÉNYEK 

VENDÉGTÉRI SZAKTECHNIKUS SZAKMA 

1. A szakma alapadatai 

1.1 Az ágazat megnevezése: Turizmus-vendéglátás 

1.2 A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus 

1.3 A szakma azonosító száma: 5 1013 23 08 

1.4 A szakma szakmairányai: - 

1.5 A szakma Európai Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 5 

1.6 A szakma Magyar Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 5 

1.7 Ágazati alapoktatás megnevezése: Turizmus vendéglátás ágazati alapoktatás 

1.8 Kapcsolódó részszakmák megnevezése: - 

1.9 Egybefüggő szakmai gyakorlat időtartama: Szakképző iskolai oktatásban: -, Technikumi 

oktatásban: 375 óra, Érettségire épülő oktatásban: 200 óra 

2. A szakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület leírása 

A vendéglátó egységben a beszerzési-raktározási, termelési, értékesítési tevékenységet végzi, irányítja. 

Kialakítja a vendéglátó üzlet üzletpolitikáját és marketing stratégiáját, ápolja az üzleti és 

vendégkapcsolatokat, folyamatosan gondoskodik a megfelelő árukészletről. Megtervezi, vezeti, 

koordinálja és ellenőrzi a vendéglátó egység működését. 

Kínálatot tervez, étlap- itallapot állít össze. Irányítja az üzlet gazdálkodását. Biztosítja az üzemelés 

tárgyi feltételeit. Kialakítja, fenntartja és fejleszti az üzleti arculatot. Ajánlatot készít a megrendelők 

részére. Rendezvényeket tervez, szervez és bonyolít le. 

Részt vesz az árubeszerzésben, kialakítja az árakat. Tárgyal az ügyfelekkel. Kialakítja a dolgozók 

munkabeosztását, betanítja és felügyeli az éttermi személyzetet. Nyomon követi az aktuális trendeket, 

nyitott az újdonságok megismerésére. 

3. A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám 

 

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

Vendégtéri szaktechnikus 5131 Vendéglős 

1332 
Vendéglátó tevékenységet folytató egység 

vezetője 
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4. A szakképzésbe történő belépés feltételei 

4.1 Iskolai előképzettség: 
Alapfokú iskolai végzettség 

4.2 Alkalmassági követelmények 

4.2.1 Foglalkozásegészségügyi alkalmassági vizsgálat: Szükséges 

4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat: Szükséges 

5. A szakmai oktatás megszervezéséhez szükséges tárgyi feltételek 

5.1 Eszközjegyzék ágazati alapoktatásra 

• Informatikai eszközök (számítógép, alapvető irodai szoftverek) 

• Munkabiztonsági eszközök 

• Egyéni védőfelszerelések 

• Szakács kézi szerszámok 

• Konyhai gépek, kisgépek (sütő, gőzpároló) 

• Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszközök 

• Tálaló eszközök, tálak, tányérok, csészék, sosier 

• Cukrász kéziszerszámok, eszközök 

• Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák 

• Műanyag tálak, mérőedények 

• Rozsdamentes, falapos munkaasztalok 

• Főzőberendezések 

• Mikrohullámú melegítő 

• Mérőberendezések 

• Hűtő, fagyasztó, sokkoló 

• Asztali gyúró, keverő, habverő, gép 

• Sütő, berendezések 

• Étterem bútorai, berendezései, gépei, textíliák 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Alapterítéshez szükséges eszközök, poharak 

• Báreszközök, italkeveréshez szükséges eszközök 

• Flambír kocsi vagy asztali flambír állvány 

• Újrahasznosítható természetben lebomló, papír eszközök 

5.2 Eszközjegyzék szakirányú oktatásra 

• Étterem bútorai 

• Étterem berendezései, gépei 

• Éttermi textíliák 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Alapterítéshez szükséges eszközök poharak 

• Báreszközök, italkeveréshez szükséges eszközök 

• Flambír kocsi vagy asztali flambír állvány 

• Újrahasznosítható természetben lebomló, papír eszközök 

• Számítógép nyomtatóval, pénztárgép 

• Választékközlő eszközök (étlap, itallap, menükártya) 

• Díszterítéshez szükséges eszközök 

• Kávékülönlegességek készítéséhez szükséges különleges barista eszközök 

• Evőeszközök és tálalóeszközök 
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• Kevert ital készítéshez szükséges eszközök (különböző shaker-ek, keverőpohár, a kevert italok 

tálalásához előírt poharak, báreszközök,) 
• Különleges éttermi eszközök 

• Tálaló eszközök az angol felszolgálási módban tálalt fogásokhoz (Tálak, tálalóeszközök, tálmelegítő, 

tányérmelegítő, szervízkocsi) 

• Borfelszolgáláshoz és dekantáláshoz szükséges eszközök 

• Elektronikus rendelés rögzítő rendszer 

• Éttermi szoftver készletprogrammal és nyomtatóval 

6. Kimeneti követelmények 

6.1 Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása 

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

vendégtéri és turisztikai szakmák tevékenységébe. Megkülönbözteti, felhasználás előtt alkalmassá 

teszi, előkészíti a termékkészítéshez a nyersanyagokat, ügyel a minőségükre. Kiválasztja a 

munkafolyamatokhoz szükséges eszközöket, gépeket, kézi szerszámokat, 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, alkoholmenetes 

kevert italokat készít. Megkülönbözteti a szálláshelytípusokat, a régió turisztikai szolgáltatóit, 

ajánlja a vendégeknek a saját turisztikai régióját, természeti adottságait. Fogadja a vendéget, 

ismerteti, felszolgálja a rendelkezésre álló ételeket és italokat. Munkatevékenysége során betartja 

a munkabiztonsági, egészségvédelmi, higiéniai és környezetvédelmi 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 táblázatkezelő programokat használ, szakmai 

információgyűjtéshez a világhálón tájékozódik és hagyományos információs forrásokat 

felhasznál. 

6.2 Ágazati alapoktatás szakmai követelményei 

 

Sorszám Készségek, 
képességek 

Ismeretek 

Elvárt 

viselkedésmódok, 

attitűdök 

Önállóság és 

felelősség mértéke 

1 

Napi 

munkatevékenysé 

ge során az üzleti 

érintkezés szabályai 

szerint kommunikál 

magyar és legalább 

egy idegen nyelven, 

a munkatársaival, a 

vendégekkel. 

Ismeri az alapvető 

nyelvi, írásos és szóbeli 

kommunikációs 

elvárásokat és 

normákat, magyar és a 

tanult idegen nyelven. 

Empatikus 

munkatársaival és a 

vendégekkel 

szemben, nyitott és 

érzékeny a 

kommunikációs 

elvárásokra. 

Betarja az alapvető 

kommunikációs és 

viselkedési 

szabályokat. 
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2 

Munkaviszony 

létesítésekor, 

munkavégzéskor és 

felmondáskor 

érvényesíti 

munkavállalói 

jogait, a 

munkaszerződésé 

nek megfelelően. 

Ismeri a 

munkaszerződés, 

lényegét, tartalmi 

elemeit, a Munka 

Törvénykönyvének a 

munkavállalóra 

vonatkozó 

kötelezettségeit és 

jogait. 

Törekszik a munka-

szerződésében 

foglaltak pontos 

megvalósulására, 

kötelezettségeit az 

előírásoknak 

megfelelően betartja, 

munkavégzése során 

együttműködik 

munkáltatójával. 

Betartja a 

munkaügyi 

szabályokat és 

felelősséget vállal a 

saját 

munkavégzésért. 

Munkaszerződésbe n 

foglaltakat képes 

önállóan értelmezni. 

3 

A világhálón 

tájékozódva 

szakmai 

tartalmakat keres. 

Felhasználói szinten 

ismeri a vendéglátás-

turisztikához 

kapcsolódó internetes 

szakmai felületeket. 
Magabiztosan kezeli 

a programokat. 

Pontosan, precízen 

rögzít adatokat, 

ügyel a helyesírás 

szabályainak, formai 

követelmények 

betartására. 

Önállóan készíti el 

az instrukciók 

alapján kiadott 

feladatot, táblázat 

alkotásával, 

szövegszerkesztő 

program 

használatával. 

A világhálón 

önállóan tud 

tájékozódni, a 

releváns szakmai 

tartalmakat 

értelmezni. 

4 

Információkat, 

adatokat 

számítógépes 

szoftverek 

használatával 

rendszerez. 

Tisztában van a 

szövegszerkesztő és 

táblázatkezelő 

programok kínálta 

lehetőségekkel. 

5 

Kiválasztja és 

használja a 

vendéglátás munka-

folyamataihoz 

szükséges megfelelő 

eszközöket, 

gépeket, kézi 

szerszámokat, 

berendezéseket. 

Ismeri a vendéglátásban 

használt kézi 

szerszámokat, gépeket, 

berendezéseket 

eszközöket, azok 

használati lehetőségeit. 

Társas 

helyzetekben figyel 

a körülötte lévőkre. 

Betartja a vendáglátó 

kézi szerszámokra, 

gépekre, 

berendezésekre 

vonatkozó 

balesetvédelmi 

előírásokat, képes a 

balesetveszélyes 

helyzeteket 

megelőzni és 

elhárítani. 

6 

Napi munkáját a 

vendéglátásra és 

turisztikára 

vonatkozó munka- 

és tűzvédelmi, 

egészségvédelmi, 

környezetvédelmi 

szabályok, előírások 

alapján végzi. 

Ismeri a vendéglátás-

turizmus 

tevékenységeire 

vonatkozó munka- és 

tűzvédelmi, 

környezetvédelmi 

előírásokat és 

teendőket. 

Munkavégzés 

közben 

felelősségteljesen 

viselkedik, probléma 

esetén higgadtan 

hajtja végre a 

szükséges teendőket. 

Saját tevékenysége 

közben betartja a 

munkavédelmi, 

balesetelhárítási 

tűzbiztonsági 

környezetvédelmi 

előírásokat. 
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7 

Az élelmiszerek 

tárolását a FIFO 

elvek alapján végzi. 

Alapszinten ismeri a 

FIFO elv lényegét. 

Figyelemmel kíséri a 

szavatossági időt a 

nyersanyagok 

szakosított 

tárolásánál. 

Instrukciók alapján 

végzi a 

nyersanyagok 

helyes, szakszerű 

tárolását. 

8 

A receptúrában 

szereplő 

mennyiségeket, 

kiméri. 

Ismeri a tömeg és 

űrtartalom 

mértékegységeket, a 

mértékegységek 

átváltását, a tárázás 

helyes alkalmazását, a 

mérés műveletét. 

Törekszik a 

receptúrában 

szereplő 

mértékegységek 

pontos betartására. 

Felelősségteljesen és 

önállóan végzi 

mérési feladatait. 

9 

Szálláshelyet ajánl a 

vendég igényei 

alapján, a saját 

régiójában. 

Azonosítja a 

szálláshelyek 

különböző típusait. 

Törekszik a 

szálláshelyek minél 

szélesebb 

kínálatának a 

megismerésére, 

elsősorban saját 

régiójában. 

Az igény alapján 

kiválasztott 

szálláshelyet és 

szolgáltatásait 

önállóan bemutatja. 

10 

Saját turisztikai 

régiójában 

megtalálható 

turisztikai, 

vonzerőiket és 

adottságokat 

megkülönböztet. 

Ajánlja a saját 

régiójában 

megtalálható 

legjelentősebb 

nemzetközi 

turisztikai 

vonzerővel 

rendelkező 

helyszíneket, 

rendezvényeket. 

Ismeri az ország és 

saját régiójának 

turisztikai attrakcióit, 

vonzerőit, a régiót 

meghatározó természeti 

adottságokat, különös 

tekintettel a 

gyógyturizmusra, 

fesztiválokra, 

gasztronómiára. 

Törekszik tudásának 

horizontális és 

vertikális bővítésére 

a turisztikai 

látványosságok 

területén. 

Iránymutatás 

alapján, előzetes 

felkészülés után, 

önállóan vagy 

társaival 

együttműködve 

projektmunka 

keretében bemutatja 

turisztikai régiójának 

egy- egy jellemző 

attrakcióját, 

vonzerejét 

(rendezvényt, 

fesztivált, 

gyógyturisztikai 

attrakciót). 

11 

Éttermi 

alapterítést végez a 

szakmai előírások 

alapján. 

Ismeri az alapterítés 

előírásait, a terítés 

lépéseit, a terítéshez 

használt eszközöket. 

Törekszik az 

előírások szerinti, 

hibátlan terítésre. 

Az előzetesen 

begyakorolt 

műveletek alapján, 

önállóan készíti az 

alapterítéket. 

12 

Fogadja a 

vendéget, ismerteti 

az ételeket és 

italokat, az 

elkészített ételeket 

és italokat svájci 

felszolgálási 

módban felszolgálja. 

Ismeri a vendéglátó 

üzletben a 

vendégfogadás és a 

svájci felszolgálási mód 

szabályait. 

Törekszik a 

vendégekkel 

szemben a lehető 

legudvariasabb 

magatartást 

tanúsítani. 

Betartja a szakma 

szabályait 

kommunikációja, 

vendégfogadás és az 

étel- és ital 

felszolgálás során. 
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13 

Receptúra alapján 

alkoholmentes 

kevert italokat 

készít. 

Ismeri (Lucky Driver; 

Shirley Temple; 

Alkoholmentes Mojito; 

Alkoholmentes Pina 

Colada) elkészítésének 

módját, alapanyait, a 

kevert ital készítés 

lépéseit. 

Törekszik a termék 

receptúrájának 

megfelelő anyagot 

kiválasztani. 

Törekszik az 

elkészített ételek és 

italok recept szerinti 

hibátlan elkészítésre, 

odafigyel a 

technológiai lépések 

pontos betartására. 

Az előzetesen 

begyakorolt 

műveletek alapján, 

önállóan készíti el a 

kevert italokat. 

14 

Vendég előtt ételek 

készít 

(desszertkészítés, 

salátakeverés). 

Ismeri a vendég előtt 

készíthető desszerteket 

és salátákat, az 

elkészítésükhöz 

használt eszközöket. 

Az előzetesen 

begyakorolt 

műveletek alapján, 

önállóan készíti a 

megismert ételeket. 

15 

A cukrászati 

készítményekhez 

használt alap és 

járulékos anyagokat, 

íz, illat, és 

állomány, alapján 

megkülönbözteti. 

Ismeri a cukrászati 

termékkészítéshez 

használt nyersanyagok, 

járulékos anyagok 

általános és érzékszervi 

tulajdonságait, a 

nyersanyagromlás 

jellemzőit. 

Betartja a 

nyersanyagokra, 

járulékos anyagokra 

vonatkozó minőségi 

követelményeket. 

16 

Kiválasztja a 

zöldség és gyümölcs 

előkészítéshez, 

daraboláshoz 

szükséges 

eszközöket, kézi 

szerszámokat. 

Ismeri a zöldség és 

gyümölcs 

előkészítéshez és 

daraboláshoz használt, 

konyhai 

kéziszerszámokat, 

eszközöket és azok 

biztonságos használatát. 

Végrehajtja a 

kiszabott feladatot, 

gazdasásosan és 

esztétikusan végez 

előkészítő és tisztító 

műveleteket. 

A balesetvédelmi és 

munkavédelmi 

előírások betartása 

mellett, önállóan 

dolgozik. 

17 

Cukrászati 

alapműveleteket 

végez (előkészítő 

műveleteket, 

tésztakészítő, 

tésztafeldolgozó 

sütő, 

töltelékkészítő, 

befejező 

műveleteket). 

Ismeri az anyagok, 

eszközök előkészítő 

műveleteit, az 

egyszerűbb 

technológiájú 

cukrászati tészták 

készítését, (a gyúrt 

omlós, kevert omlós, 

forrázott tészta, felvert 

tészták) feldolgozását, 

sütését és az ezekből 

készült egyszerűbb 

termékek előállítását. 

Ismeri a termékekhez 

tartozó töltelékek 

készítését, 

felhasználását, a termék 

betöltését, befejező 

műveleteit a 

Rendszerezi 

feladatait, összefűzi 

a tevékenységeket, 

fogékony az 

információk 

befogadásra, 

odafigyel a 

cukrászati termékek 

helyes 

technológiájára. 

Előzetesen 

begyakorolt 

cukrászati 

alapműveletek 

alapján önállóan 

készíti a megismert 

termékeket. 
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kreatív díszítés alapjait. 

  

18 

- alapműveleteket 

(sütés, főzés, 

párolás, pirítás, 

grillezés) végez. 

Ismeri a 

konyhatechnológiai 

alapműveleteket. 

Az étel jellegének 

megfelelő ízesítésre, 

fűszerezésre 

törekszik. 

Az előzetesen 

begyakorolt konyha-

technológiai 

műveleteket 

önállóan elvégzi a 

megismert ételek 

esetében. 

19 

Ételek 

elkészítéséhez 

használatos 

fűszereket, 

ízesítőket 

felismeri, 

arányosan 

használja, 

megkülönbözteti 

azokat. 

Az ételkészítés során 

használt fűszerek, 

ízesítők 

tulajdonságaival, íz 

jellemzőivel tisztában 

van. 

Ügyel a 

nyersanyagok, 

ízesítő anyagok 

szakszerű 

kezelésére, 

tárolására, a 

minőségük 

megőrzésére. 

Kizárólag megfelelő 

minőségű fűszereket 

használ. 

Ellenőrzi használat 

előtt a fűszerek 

frissességét és 

szavatossági 

idejüket. 

20 

Konyhatechnológiai 

műveleteket 

(előkészítő, 

elkészítő, 

kiegészítő, befejező) 

végez. 

A tanuló ismeri az 

alapanyagok megfelelő 

előkészítését, az ételek 

elkészítéséhez tartozó 

teljeskörű 

munkafolyamatokat. 

Különféle konyha-

technológiai 

eljárásokkal ételeket 

készít, tálalásig 

igény szerint 

melegen tartja, 

hűti az ételt. 

Az étkezés típusának 

jellegének 

megfelelően tálal és 

díszít, 

betartja a munka- és 

balesetvédelmi, 

HACCP, 

környezetvédelmi, 

valamint más 

hatósági előírásokat, 

tisztán tartja a 

munkahelyét, 

gépeket, 

berendezéseket és 

kéziszerszámokat. 

Munkáját idő és 

műveleti sorrend 

szerint pontosan 

áttekinti, logikusan 

megtervezi, és 

előkészíti a 

szükséges 

alapanyagokat és 

eszközöket, 

törekszik az 

alapanyagok 

gazdaságos 

felhasználására. 

Munkáját gyakorlati 

szempontból logikus 

sorrendben, gyorsan, 

időre, határozottan, 

csak a szükséges 

eszközöket 

használva, tisztán 

elvégzi. 
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6.3 Szakirányú oktatás szakmai követelményei 

Sorszám 
Készségek, 
képességek 

Ismeretek 
Elvárt 

viselkedésmódok, 

attitűdök 

Önállóság és 

felelősség mértéke 

1. 

Vendéglátó üzletet 

vezet a területre 

vonatkozó hatályos 

jogszabályok alapján. 

Ismeri a különböző 

vendéglátó 

üzlettípusokra 

vonatkozó szakmai 

és jogi szabályokat. 

Jog követően, a 

szabályokat 

maximálisan betartva 

alakítja ki az üzlet saját 

működési szabályzatát. 

Önállóan képes 

eligazodni a 

központi és helyi 

vendéglátó 

tevékenységekre 

vonatkozó 

szabályozók között. 

2. 

Az üzlet termelő és 

értékesítő 

tevékenységének 

zavartalan biztosítása 

érdekében szervezi az 

áruforgalmi 

folyamatokat. 

Ismeri a beszerzés, 

raktározás, termelés 

és értékesítés 

tevékenységeinek 

szakmai számítását, 

ezek képleteit, az 

árurendelés 

szabályait, 

módszereit, az élelmi 

anyagok kémiai, 

fizikai, biológiai 

jellemzőit, 

összetételét, a 

biztonságos tárolás 

termelés és 

értékesítés 

érdekében. 

Törekszik arra, hogy a 

tevékenységek során 

megbízható 

számításokat végezzen, 

az árurendelésnél nyitott 

az új megoldásokra is, a 

raktározásnál, 

termelésnél, 

értékesítésnél 

maximálisan szem előtt 

tartja a magas fokú 

élelmiszerbiztonságot. 

Betartja és betartatja 

a raktározás, 

termelés és 

értékesítés szakmai, 

és 

élelmiszerbiztonság -

technikai szabályait, 

önállóan hozza meg 

a tevékenységekkel 

kapcsolatos 

döntéseket. 

3. 

Piackutatáson alapuló 

igények alapján 

vendéglátó vállalkozást 

tervez. 

Behatóan ismeri a 

vendéglátó 

vállalkozások 

alapításának 

folyamatát, annak 

jogi kereteit és 

lehetőségeit. Megérti 

a piackutatás 

fontosságát a 

tervezési 

folyamatban. 

Törekszik a 

vendéglátásra vonatkozó 

jogszabályok betartására 

a vállalkozás elindítása 

során. 

A különböző 

engedélyeket kiadó 

hatóságok 

útmutatásával, velük 

együttműködve 

végzi a vállalkozás 

tervezését. 

4 

Felkutatja a 

vállalkozás 

működéséhez 

szükséges 

anyagi/pénzügyi 

fedezet biztosításának 

lehetőségeit, szükség 

esetén feltérképezi a 

hitel és pályázati 

forrásokat. 

Felismeri a 

vendéglátó 

vállalkozás pénzügyi 

tervezésének, 

valamint a hitelek és 

pályázati források 

felhasználásának 

fontosságát. 

Elkötelezett az új 

lehetőségek, 

megoldások irányában a 

pénzügyi tervezésnél, 

értékként tekint a friss 

és hiteles 

információforrásokra. 

Önállóan vezeti, 

irányítja és ellenőrzi 

a vállalkozást, 

lehetőség szerint a 

saját vállalkozását. 
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5 

Megrendelések 

leadása, felvétele, 

rendezvényszervezés 

során üzleti levelezést 

folytat, szükség esetén 

idegen nyelven. 

Részletesen ismeri az 

üzleti kommunikáció 

írásbeli formáit, 

ennek kötött 

szabályrendszerét, 

idegen nyelven is. 

Tiszteletben tartja az 

üzleti partnerek 

kívánságait, 

messzemenően szem 

előtt tartja azok érdekeit. 

Önállóan 

kommunikál írásban 

az üzleti 

partnerekkel. 

6 

Megtervezi az üzleti 

kínálatot, étlapot, 

itallapot állít össze a 

vendéglátó egység 

számára, figyelembe 

véve az üzlet 

adottságait és 

lehetőségeit, a 

vendégkör igényét. 

Behatóan ismeri az 

étlap és itallapírás 

szakmai szabályait, 

tudja az üzletek 

különböző 

kategóriájának 

megfelelő kínálat 

kialakításának 

lehetőségeit, 

módszereit. 

Elfogadja az új szakmai 

trendeket az étlap, 

itallap összeállítására 

vonatkozóan. 

Teljesen önállóan, 

kreatívan, 

elektronikus 

eszközöket 

használva tervezi az 

üzleti kínálatot, 

étlapot, itallapot. 

7. 

Alkalmazza az allergén 

összetevőkre, és az 

alapvető 

élelmiszerbiztonságra 

vonatkozó 

szabályokat az egység 

üzemeltetése során. 

Teljeskörűen ismeri a 

vendéglátás 

működése során 

előforduló 

allergéneket, ezek 

felhasználásának 

szabályait, a termelő 

és értékesítő 

egységben. 

Munkája során végig 

szem előtt tartja a 

vendégek allergénekre 

vonatkozó kéréseit, 

fokozottan 

figyelemmel kíséri az 

ételek és italok 

megfelelő összeállítását. 

Felelősségteljesen 

hoz döntéseket az 

allergének jelzésével 

kapcsolatosan. 

8. 

Figyelemmel kíséri az 

árukészlet változásait, 

a beszerzéseket a 

változások alapján 

intézi. 

Ismeri az árukészlet 

változásainak 

mutatószámait, tudja 

ezek számítási 

módszereit, a kapott 

eredmények 

értelmezését. 

Munkájában törekszik 

az árukészlet optimális 

mennyiségének 

beállítására. 

Kollégáival történő 

előzetesen 

egyeztetés után, 

önállóan hozza meg 

a döntéseket az 

árukészletek 

mennyiségét 

illetően. 

9. 

Megköti a szállítási 

szerződéseket, leadja a 

megfelelő 

megrendeléseket az 

üzleti partnereknek, 

kapcsolatot tart a 

szállítókkal. 

Ismeri a szállítási 

szerződésekre és az 

árubeszerzésre 

vonatkozó jogi 

szabályokat, a 

szerződések 

megkötésének 

folyamatát. 

A szerződések 

megkötésekor és az 

árurendelések 

leadásánál szem előtt 

tartja az üzleti 

érdekeket. 

Vezetői, tulajdonosi 

útmutatással 

önállóan végzi a 

szerződések 

megkötését és az 

árurendelésket. 

Képes az 

önellenőrzésre és az 

esetleges hibák 

kijavítására. 

10. 

Gazdasági mutatókat 

számol az üzlet 

működésére 

vonatkoztatva, a kapott 

értékek adatok alapján 

beavatkozik a napi 

munkafolyamatokba. 

Ismeri a gazdálkodás 

folyamatának 

mutatószámait, ezek 

kiszámításának 

szükségességét, 

módjait. 

Kezdeményezi az új 

módszerek bevezetését a 

gazdálkodás 

folyamatába és a 

nyilvántartás 

ellenőrzésébe. 

A vezetők, 

tulajdonosok 

iránymutatásával, 

önállóan hozza meg 

döntéseit a 

gazdálkodással 

kapcsolatban. 
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11. 

Biztosítja az 

üzemeltetés személyi 

és tárgyi feltételeit a 

vendéglátó üzletek 

különböző típusaiban. 

Ismeri a vendéglátó 

üzletek típusainak 

létszámigényét és a 

különböző egységek 

munkaszervezetének 

hierarchikus 

felépítését, 

struktúráját, valamint 

az egységek 

munkájához 

szükséges tárgyi 

feltételeket. 

Munkája során törekszik 

arra, hogy az adott 

egységben a munka 

mennyiségének 

megfelelő személyzet és 

tárgyi eszköz álljon 

rendelkezésre, szem 

előtt tartva a tulajdonosi 

érdekeket. 

A vezetői, és a 

tulajdonos 

útmutatása alapján a 

személyi és tárgyi 

eszközök biztosítását 

önállóan végzi. 

12. 

Kialakítja és fenntartja 

az üzleti arculatot, 

népszerűsíti az üzletet 

a potenciális 

vendégkör felé. 

Ismeri az üzleti 

arculat tervezésének 

szakmai szabályait, 

tisztában van a 

marketing 

tevékenység 

területeivel, 

tervezésének 

lépéseivel. 

A tulajdonossal, 

vezetőivel, kollégáival 

együttműködve alakítja 

ki az üzlet arculatát, 

marketingstratégiáját, 

figyelemmel kíséri a 

legújabb reklám 

trendeket úgy a 

médiában, mint a 

közösségi oldalakon. 

Új megoldásokat 

kezdeményez, 

önállóan, kreatívan 

alakítja a 

marketingstratégiát. 

13. 

Különböző étel-ital 

ajánlatot készít a 

megrendelők részére a 

vendéglátó üzletben. 

Behatóan ismeri az 

étel és italpárosítás, 

ajánlás, szakmai 

szabályait, tudja az 

üzletek különböző 

kategóriájának 

megfelelő kínálat 

kialakításának 

lehetőségeit, 

módszereit. 

Figyelemmel kíséri az új 

szakmai trendeket az 

étel-ital párosításra, 

ajánlásra vonatkozóan. 

Teljesen önállóan, 

kreatívan tervezi az 

ajánlatait, 

figyelembe véve a 

vendégek igényeit. 

14. 

Bartender, barista, 

sommelier 

tapasztalatait 

felhasználva italokat 

ajánl és készít 

vendégei számára, 

valamint ételt készít a 

vendég asztalánál. 

Ismeri a bartender, 

barista, sommelier 

tevékenységek 

szabályrendszerét, 

tisztában van a 

vendég előtti 

ételkészítés 

lehetőségeivel, 

szabályaival. 

Munkája során törekszik 

arra, hogy a különböző 

tevékenységek során a 

tevékenységre jellemző 

szabályokat és 

receptúrákat betartsa, 

folyamatosan 

figyelemmel követi az 

új szakmai trendeket. 

Önállóan végzi a 

bartender, barista, 

sommelier 

műveleteket, 

valamint a vendég 

előtti ételkészítést. 

15. 

Lebonyolítja az általa 

tervezett, szervezett 

rendezvényeket a 

megrendelő igényei 

alapján. Felméri az 

ehhez szükséges 

munkaerőt és 

eszközigényt. 

Ismeri a 

rendezvények 

lebonyolításának 

szakmai szabályait, a 

lebonyolítás 

folyamatát. 

Törekszik a rendezvény 

lebonyolításának 

tökéletességére, 

minőségorientáltan 

irányítja a dolgozókat. 

Teljesen önállóan, 

kreatívan szervezi a 

rendezvényeket, 

figyelembe véve a 

vendégek különleges 

igényeit. 
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16. 

Kialakítja a beszerzett 

áruk üzleti árát a 

vendéglátóipari 

egységben. 

Ismeri az árképzés 

típusait, módszereit, 

és tudja a 

mutatószám 

kiszámításához 

szükséges képleteket, 

műveleteket. 

Az árak kialakításánál 

szem előtt tartja az üzlet 

karakterét, gazdasági 

környezetét és a 

vendégkör lehetőségeit. 

A vezető, és a 

tulajdonos 

útmutatása alapján, 

önállóan végzi az 

árképzést, 

folyamatosan 

ellenőrzi és 

korrigálja a napi 

árakat. 

17. 

Nyilvántartja a 

készleteket, elvégzi és 

felügyeli a pénzügyi 

tranzakciókat, a 

vállalkozás 

készleteivel 

kapcsolatban. 

Elszámoltat. 

Ismeri a 

készletgazdálkodás 

módszereit, a 

hagyományos és 

elektronikus 

nyilvántartás 

lehetőségeit, az 

ehhez kapcsolódó 

dokumentumok 

fajtáit, tudja az erre 

vonatkozó 

mutatószámok 

kiszámításához 

szükséges képleteket. 

Ismeri a pénzügyi 

tranzakciók 

végrehajtásának 

szabályos módjait. 

Munkája során törekszik 

arra, hogy a 

jogszabályban 

meghatározott 

dokumentációt használja 

a 

készletnyilvántartás és a 

pénzügyi tranzakciók 

végrehajtása során. 

Készpénzkímélő fizetési 

módszereket alkalmaz. 

A vállalkozás 

könyvelőjével 

együttműködve 

végzi a munkaköri 

leírásban 

meghatározott 

feladatát, képes az 

önellenőrzésre és az 

esetleges hibák 

önálló javítására. 

18. 

Napi tevékenysége 

során munkatársaival, 

vezetőivel, üzleti 

partnereivel szakmai 

megbeszélést folytat az 

aktuális feladatokról, 

együttműködésről, 

szükség esetén 

legalább egy idegen 

nyelven is. 

Magabiztosan ismeri 

a szakmai, üzleti 

kommunikáció 

verbális formáit, 

ennek 

szabályrendszerét, a 

tárgyalási 

retorikákat legalább 

egy idegen nyelven. 

Ismeri a protokoll 

előírásait a 

vendéglátó üzlet 

mindennapi 

működésére 

vonatkozóan. 

A kommunikáció során 

munkatársaival, és az 

üzleti partnerekkel 

empatikusan, udvariasan 

viselkedik, szem előtt 

tartva az üzlet érdekeit. 

Betartja és 

kollégáival betartatja 

a szakmai 

kommunikációra 

vonatkozó írott és 

íratlan szabályokat. 

19. 

Kialakítja a dolgozók 

munkabeosztását a 

vendéglátó egységben 

a zavartalan működés 

biztosítása érdekében. 

Teljeskörűen ismeri a 

munkaidő beosztásra 

vonatkozó jogi 

szabályozást és a 

vendéglátásban 

elfogadott munkaidő 

rendszereket. 

A beosztások 

kialakításánál a 

törvények betartása 

mellett törekszik az 

egyenlőségre és az 

igazságosságra. 

A munka-

időbeosztásokat a 

dolgozókkal 

együttműködve 

alakítja ki, a lehető 

legmesszemenőbb 

határig figyelembe 

veszi a személyes 

kéréseket. 
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7. Ágazati alapvizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

7.1 Az ágazati alapvizsgára bocsátás feltétele: valamennyi előírt képzési évfolyam eredményes 

teljesítése. 

7.2 Írásbeli vizsga 

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: - 

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: - 

7.2.3 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: - 

7.2.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: - 

7.3 Gyakorlati vizsga 

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: 

7.3.2 A vizsgatevékenység leírása: 

A) vizsgarész: Konyhatechnológiai tevékenység: 

Szakmai területenként meghatározott műveletek, munkafeladatok önálló elvégzése. A 

munkaterület birtokbavétele, ellenőrzése. Egy megadott étel elkészítéséhez szükséges 

alapanyagok előkészítése, az étel konyhatechnológiai úton történő elkészítése, esztétikus tálalása, 

20. 
Betanítja és felügyeli 

az éttermi és konyhai 

személyzetet. 

Részletesen ismeri a 

különböző, 

vendéglátásban 

megtalálható 

munkaköröket, ezek 

munkaköri leírásait, a 

munkavállalóktól 

elvárható munka 

minőségét és 

mennyiségét. 

A betanítás és 

felügyelet, irányítás 

során empatikusan 

viselkedik a 

munkavállalókkal. 

Teljes mértékben, 

önállóan vállal 

felelősséget a 

munkavállalók által 

végzett munkáért. 

21. 

Folyamatosan nyomon 

követi az aktuális 

trendeket a 

vendéglátásban, 

megszerzi a 

szakmában megjelenő 

új információkat. 

Ismeri a vendéglátás 

szakirodalmát, 

hagyományos 

nyomtatott és 

internetes felületen 

megjelenő 

információkat, az 

információkhoz való 

hozzájutás és 

releváns 

felhasználási 

módjait. 

Motivált az önképzésre, 

hajlandó az élethosszig 

tartó tanulásra, nyitott a 

szakmai innovációra, 

újdonságokra. 

Korrigálja a saját, 

vagy 

beosztottjainak 

szakmai hibáit, 

támogatja őket a 

hiányosságaik 

pótlásában. 

22. 

Napi munkáját a 

vendéglátásra 

vonatkozó 

munkavédelmi, 

balesetvédelmi, tűzés 

környezetvédelmi, 

szabályok, előírások 

alapján végzi. 

Ismeri a 

munkavédelmi, 

balesetvédelmi, tűz 

és 

környezetvédelmi 

előírásokat, 

szabályokat. 

Törekszik a 

munkavédelmi, 

balesetvédelmi, tűz és 

környezetvédelmi 

előírások 

figyelembevételére 

munkája során. 

Felelősségteljesen 

tartja be, és tartatja 

be a 

munkavédelmi, 

balesetvédelmi, tűz 

és 

környezetvédelmi 

előírásokat. 
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az étel jellegének megfelelően történő díszítése 3 normál adagban. A munkaterület, munkavégzés 

utáni alapos tisztítása, beleértve a vizsga során használt eszközöket, berendezéseket is. A vizsgázó 

a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele párhuzamosan dolgozó tanulótársaira, a többi 

vizsgázóra. A tűz-, munka- és balesetvédelmi előírásokat szigorúan betartja. 

Időtartam: 90 perc 

A vizsgázó az alábbi ételek közül egy ételt készít el: 

1) Zöldséges rizottó 

2) Hal tempura (magyar fehérhúsú halból), friss kevertsalátával, citrusos vinagrette öntettel 

3) Natúr csirkemell filé, tejszínes gombamártással, párolt rizzsel 

4) Parajkrém leves, buggyantott tojással 

B) vizsgarész: Cukrászati termékkészítés 

A vizsgázó megadott cukrászati termékek közül egyet készít el a tanult technológia és a 

rendelkezésre álló receptúra szerint. 

Cukrászati termékek: 

1) 10 szelet piskóta rolád barackízzel töltve, 

2) 10 db linzerkarika barackízzel töltve 

3) 500 gramm fánkocska ízesített tejszínhabbal töltve forrázott tésztából 

4) 500 gramm barackízzel töltött Néró teasütemény 

Időtartam: 90 perc 

C) vizsgarész: Értékesítési tevékenység: 

A vizsgázó előkészíti az éttermet, majd megterít 2 főre, fogadja a vendégeket, készít a részükre 2 adag 

alkoholmentes kevert italt, és 2 adag főételt, 2 adag desszertet felszolgál a vendégeknek. A vizsgázó 1 

alkoholmentes kevert italt készít el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a vizsgabizottság részére 

kóstolás céljából) a tanult receptúra szerint: 

Elkészíthető alkoholmentes kevert italok: 

1) Lucky Driver 

2) Shirley Temple 

3) Alkoholmentes Mojito 

4) Alkoholmentes Pina Colada 

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptúrái megtalálhatók az érvényben lévő IBA listán. 

Időtartam: 60 perc 

D) vizsgarész: Portfolió készítése 

A vizsgázó az iskola székhelye szerinti régióban megtalálható, a tanuló által választott egy turisztikai 

attrakciót és egy szálláshelyet és annak szolgáltatásait bemutatja. A bemutatót elektronikus formában, 

szövegszerkesztő program használatával készíti el, a vizsgát szervező szakképző intézmény által megadott 

határidőre és e-mail címre beadja. 

Az elkészített dokumentum formai követelményei: terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, készítő 

megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es oldal (betűtípus:Times New Roman/Arial , betűméret: 12, 

szövegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a forrásmegjelölés mellékletben 

szerepeltethetőek a minimum terjedelmen felül. 
A vizsga keretében szóban és PPT formátumban prezentálja. 

Időtartam: nem releváns 

A vizsgatevékenységek között szünetet kell biztosítani a vizsgázók részére, amely nem képezi a 
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vizsgatevékenység részét. 

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 250 perc 

7.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: 100 % 

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

A javítás a feladatsorhoz rendelt értékelési útmutató alapján történik. 

 

7.3.5.1 Az értékelés százalékos formában történik. 

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 

61 %-át elérte. 

7.4 Alapvizsgával betölthető munkakör FEOR száma 

 

Vizsgarész/közös értékelési 

szempont 

Értékelési szempontok Maximális 
pontszám 

A) Konyhatechnológiai 

tevékenység 

Érzékszervi szempontok alapján történő értékelés: 

Illat, kinézet, íz. 

Ételkészítési szabályok szempontjai szerint: 

Az étel hőmérséklete, állaga, hőkezelésének 

megfelelősége. 

Tálalási szabályok szempontjai szerint: 

Megfelelő arányban vannak a fogás elemei. 

Esztétikus elrendezés és díszítés. 

Tányér épsége, tisztasága. 

25 

B) Cukrászati termékkészítés A tésztakészítés technológiájának betartása a feldolgozás 

egyenletessége. 

A kisült tészta állaga. 

A késztermék termék íze, megjelenése, tálalása. 

25 

C) Értékesítési tevékenység Ügyel a kommunikációra, szakmailag meggyőző, 

előadása figyelemfelkeltő, élményteli. 

25 

D) Portfolió készítés Tartalmi követelmények: a régió földrajzi 

elhelyezkedésének bemutatása; a régió társadalmi, 

gazdasági, természeti, kulturális, gasztronómiai 

adottságainak bemutatása; a turisztikai régió választott 

attrakciójának átfogó bemutatása; 

a szálláshely és szolgáltatásainak átfogó bemutatása; 

Formai követelmények: 

terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, készítő 

megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es oldal 

(betűtípus:Times New Roman/Arial , betűméret: 12, 

szövegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, kiemeléseket 

tartalmaz. 

A képek és a forrásmegjelölés mellékletben 

szerepeltethetőek a minimum terjedelmen felül. 

25 

Összesen 100 
 

Ágazati 
alapoktatás 

FEOR-szám FEOR megnevezése 
Alapvizsgával betölthető 

munkakör(ök), tevékenységek 
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7.5 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 

8. A szakmai vizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

8.1 Szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus 

8.2 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: 

Valamennyi előírt képzési évfolyam és az egybefüggő szakmai gyakorlat eredményes teljesítése. 

8.3 Központi interaktív vizsga 

8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: A vendéglátó gazdálkodással, vezetéssel, és marketing-

tevékenységgel összefüggő feladatok 
8.3.2 A vizsgatevékenység leírása 

A vizsgafeladatban az üzleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsolódó ismereteket méri. 

• Jövedelmezőségi tábla elemzése 

• Anyag-, eszközgazdálkodás 

• Létszám és bérgazdálkodás 

• Elszámoltatás 

• Bizonylatkezelés 

• Árképzés 

• Vezetés a gyakorlatban 

• Marketing 

• Viselkedés és üzleti protokoll 

A vizsgafeladat megoldása akkor eredményes, ha végrehajtása legalább 40 %-osra értékelhető. 

8.3.3 A teljes vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc 

8.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 20 % 

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai 

 

megnevezése 
   

Turizmus 

vendéglátás 

ágazati 

alapoktatás 

— — — 

 

1.) Jövedelmezőségi tábla elemzése feleletalkotó feladat 

számítás 

15% 

2.) Anyag-, eszközgazdálkodás feleletalkotó feladat 

számítás 

5% 

3.) Létszám és bérgazdálkodás feleletalkotó feladat 

számítás 

5% 

4.) Elszámoltatás feleletalkotó 
számítás 

10% 

5.) Bizonylatkezelés feleletválasztós 

feladat, többszörös 

választás, választások 

illesztése 

10% 
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A vizsga százalékos aránya a vizsgatevékenységen belül: 100% 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40 %- át 

elérte. 

8.4 Projektfeladat 

8.4.1 A vizsgatevénység megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus gyakorlati vizsgafeladata 

8.4.2 A vizsgatevékenység leírása: 

A vizsgatevékenység két részből áll: 

A. ) Vizsgarész: Portfolió 
B. ) Vizsgarész: Gyakorlat helyszínén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készítése 

A. vizsgarész: Portfólió 

A vizsgázónak a vizsgára portfóliót kell készítenie. A portfóliót a következő elemekből kell összeállítani: 

 

A vizsgázó minimum 4 dokumentumot köteles beépíteni a felsoroltak közül a portfólióba. 

Formája: PDF dokumentum összeállítása szöveges anyagokból, képekből. 

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készítő neve, 

dátum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkül). A képek mellékletben szerepeltethetők a minimum 

terjedelmen felül, ezeket a szöveg megfelelő helyén kell meghivatkozni Betűforma és nagyság: Times 

New Roman betűtípus 12-es betűnagyság. 

A portfólió elkészítésére rendelkezésre álló idő: 6 hónap. 
A portfolió leadási határidejét a vizsgaszervező határozza meg. 

6.) Árképzés feleletalkotó 
számítás 

10% 

7.) Vezetés a gyakorlatban 

feleletválasztós 

feladat, többszörös 

választás, választások 

illesztése 

15% 

8.) Marketing feleletválasztós 

feladat, többszörös 

választás, választások 

illesztése 

15% 

9.) Viselkedés és üzleti protokoll feleletválasztós 

feladat, többszörös 

választás, választások 

illesztése 

15% 

 

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekről, a munkahely és 

választék bemutatása. 

a munkahelyi étel-ital 

2) Saját munkatevékenység bemutatása, példakép bemutatása, 

lehetőségének leírása. 

szakmai továbbfejlődés 

3) Önéletrajz. 
 

4) Szakmai versenyek, szakmai kiállítások képei, tapasztalatai. 
 

5) Külföldi szakmai gyakorlatok, külföldön szerzett szakmai tapasztalatok bemutatása idegen 

nyelven. 
6) Önreflexió az egész portfólióra vonatkozóan: jövőkép, 

önértékelése és erre reflektálás. 

saját tanulási folyamat 
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A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40%-át elérte. 
B. Vizsgarész: Gyakorlat helyszínén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készítése 

1. feladat: Ételsor és a hozzá illő italsor összeállítása, díszterítés: 

A vizsgázó egy ötfogásos ételsort és hozzá illő italsort állít össze egy, a vizsgabizottság által 

meghatározott rendezvényre. A vizsgabizottság a vizsgaszervező által összeállított 812 

alkalomból a helyszínen választ. 

A vizsgaszervező az alkalmak összeállításánál, az alábbi szempontokat vegye figyelembe: 

• a régióra jellemző gasztronómiai adottságok kerüljenek meghatározásra 

• a régió meghatározó rendezvényei szerepeljenek 

• a régió meghatározó alapanyagai használhatóak legyenek 

• a szokások és hagyományok bemutatására sor kerülhessen 

• a rendezvény helyszíne a vizsgaszervező környezetében megtalálható kiemelt 

minőségű szolgáltatást nyújtó egység legyen 

A vizsgázó az általa összeállított menüsorhoz magyar és idegen nyelvű menükártyát készít 

számítógépen és bemutató terítést végez az adott alkalomhoz 2 főre. 

A vizsgázó a vizsga során bemutatja a rendezvényt, a megterített asztalt, az ajánlott ételek és 

italok elkészítését, tálalását és felszolgálását, a rendezvény lebonyolításához szükséges 

eszközöket. Tájékoztatást nyújt a rendezvény jellegéről, előkészületéről, lebonyolításának 

menetéről, valamint a befejező műveletekről. 

A vizsgabizottság szakmai beszélgetést végez a vizsgázóval, mely során meggyőződik a 

vizsgázó általános szakmai elméleti tudásáról is. (Értékesítési ismeretek, vendégtéri ismeretek, 

étel-ital ismeretek, rendezvényszervezés, üzleti menedzsment és marketing- protokoll). 

Időtartam: 90 perc 

2. feladat: Élőmunka bemutatása 

A vizsgázó élőmunkát végez, mely során a tanult idegen nyelven kommunikál a 

vendégekkel és a vizsgabizottsággal. 

• Megterít a vizsgaszervező által összeállított három fogásos menüsorra, 2 főre, (a terítés 

nem képezi a vizsgatevékenység részét, a terítés munkafolyamatára fordított idő nem a 

vizsgatevékenység időtartamának része). 

• Fogadja és hellyel kínálja a vendégeket. 

• A vizsga folyamán a vizsgázó étvágygerjesztőként 2 adag kevert italt készít és szolgál 

fel, amely lehet alkoholos és alkoholmentes is. 

• Ismerteti, majd felszolgálja a háromfogásos menüsort svájci felszolgálási módban, 

illetve az élőmunka során az asztalnál készült ételt angol felszolgálási módban. A 

menüsorhoz ásványvizet kínál, bort ajánl és szolgál fel, majd az étkezés végén kávét, 

kávékülönlegességet, ajánl, készít és szolgál fel. 

• A felszolgálás során a vizsgázó folyamatosan méri a vendégek elégedettségét. 

• A felszolgálási és készítési folyamatokat, a kész termékeket a vizsgabizottság értékeli. 
• Az étkezés végén a vizsgázó kiállítja a gépi (éttermi szoftverrel) készülő számlát. 
• Elköszön a vendégtől 

Vizsgaszervezésre vonatkozó előírások: 
A vizsgaszervező köteles legalább 8-12 vizsgafeladatot készíteni. 

Minden vizsgafeladatban más-más asztalnál készíthető ételt kötelező beépíteni az alábbiakban 

felsorolt tevékenységekből: flambírozás, (ebből legalább egy előétel vagy főétel, és egy desszert 

kerüljön beépítésre) hússzeletelés, salátakeverés salátabárból, tatár beefsteak, lazac tatár keverés, 
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füstölt hal szeletelés, gyümölcstál készítés darabolással, formázással, tányérdesszert készítése 

desszertkocsiról, sajtkínálás sajtkocsiról. 

Az elkészült italokat, és a kész termékeket a vizsgabizottság kóstolással értékeli. 

Időtartam: 150 perc. 

A „B” vizsgarész végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 240 perc 

8.4.3 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 80% 

8.4.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

„A” vizsgarész, portfolió értékelés szempontjai: 

Mennyire (jól) dokumentált a tanulási folyamat és a szakmai és személyes fejlődés bemutatása? 

• A „bizonyító” dokumentumok relevánsak-e? 

• Az elvárt minimum elemeket tartalmazza-e? 

• A portfolió struktúrája megfelelő-e, logikus-e? 

• Egyéni kreativitás megjelenik-e? 

• Az önreflexiók mélysége, összetettsége a korosztálytól elvárhatóan van-e megfogalmazva? 

• A nyelvi megformálás (szakmai nyelv és köznyelv megfelelő használata, nyelvhelyesség, 

helyesírás) és a portfólió igényessége (a tartalmi részek milyen mértékben kidolgozottak, 

alaposak, igényesek?) 
• A portfólió külső megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussága megfelelő-e? 

• Idegen nyelvű anyagokban a nyelvhasználata az elvárásoknak megfelelő-e? 

A portfólió a projektfeladaton belül 20%-os arányt képvisel. 

„B” vizsgarész értékelési szempontjai: 

A „B” vizsgarész, 1-es és 2-es feladattípusainak végrehajtása során a vizsgabizottság értékelési 

szempontjai a következők: 

- a vizsgázó személyi higiéniája, öltözködése 10 % 

- a munkakörnyezet tisztán tartása a munkafolyamatok közben; 5 % 

- munkaszervezés, munkavégzés alapossága, pontossága; 10 % 

- a szakmai szabályok ismerete, ezek alkalmazása a terítés, felszolgálás, termékkészítés 

során; 25% 

- a vizsgázó szakmai elméleti tudása; 20 % 

- kommunikáció, idegen nyelvi kommunikáció minősége,helyessége; 20 % 

- udvariasság; 10 % 

A „B” vizsgarész a projektfeladaton belül 80 %-os arányt képvisel. 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40%- át 

elérte. 
8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek:- 

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek:- 

• Étterem bútorai 

• Étterem berendezései, gépei 
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• Éttermi textíliák 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Alapterítéshez szükséges eszközök poharak 

• Báreszközök, italkeveréshez szükséges eszközök 

• Flambír kocsi vagy asztali flambír állvány 

• Újrahasznosítható természetben lebomló, papír eszközök 

• Számítógép nyomtatóval, pénztárgép 

• Választékközlő eszközök (étlap, itallap, menükártya) 

• Díszterítéshez szükséges eszközök 

• Kávékülönlegességek készítéséhez szükséges különleges barista eszközök 

• Evőeszközök és tálalóeszközök 

• Kevert ital készítéshez szükséges eszközök (különböző shaker-ek, keverőpohár, a kevert italok 

tálalásához előírt poharak, báreszközök,) 

• Különleges éttermi eszközök 

• Tálaló eszközök az angol felszolgálási módban tálalt fogásokhoz (Tálak, tálalóeszközök, 

tálmelegítő, tányérmelegítő, szervízkocsi) 

• Borfelszolgáláshoz és dekantáláshoz szükséges eszközök 

• Elektronikus rendelés rögzítő rendszer 

• Éttermi szoftver készletprogrammal és nyomtatóval 

8.7 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az ágazati alapvizsgát az alábbi súlyaránnyal kell beszámítani: 

Ágazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80 % 

8.9 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes szabályok: - 

9 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidőpontjaira, a vizsgaidőszakokra vonatkozó 

sajátos feltételek:-- 
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KÉPZÉSI ÉS KIMENETI KÖVETELMÉNYEK 

PINCÉR-VENDÉGTÉRI SZAKEMBER SZAKMA 

1. A szakma alapadatai 

1.1 Az ágazat megnevezése: Turizmus-vendéglátás 

1.2 A szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember 

1.3 A szakma azonosító száma: 4 1013 23 04 

1.4 A szakma szakmairányai: - 

1.5 A szakma Európai Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4 

1.6 A szakma Magyar Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4 

1.7 Ágazati alapoktatás megnevezése: Turizmus-vendéglátás ágazati alapoktatás 

1.8 Kapcsolódó részszakmák megnevezése: Pincérsegéd 

1.9 Egybefüggő szakmai gyakorlat időtartama: Szakképző iskolai oktatásban: 175 óra, Technikumi 

oktatásban: -, Érettségire épülő oktatásban: 200 óra 

2. A szakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület 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 felszolgálás előírása szerint. 

Fogadja a vendégeket, ételeket, italokat szolgál fel. Átveszi a fogyasztás ellenértékét, pénztárgépet, 

készpénzt, illetve készpénzt helyettesítő eszközöket kezel. Elszámol a napi bevétellel. 

Barista, bártender és alapfokú sommelier tevékenységet végez. 

Rendezvények helyszínét előkészíti, részt vesz a különböző jellegű rendezvények lebonyolításában. 

Munkaterülete állandó, rendezvények esetén változó területen dolgozik. 

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

ételkészítési technológiákkal. Folyamatosan képzi magát, hogy naprakész ismeretei legyenek a 

gasztronómia területén. 

3. A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám 

 

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

Pincér-vendégtéri szakember 5132 Pincér 
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4. A szakképzésbe történő belépés feltételei 

4.1 Iskolai előképzettség: 
Alapfokú iskolai végzettség 

4.2 Alkalmassági követelmények 

4.2.1 Foglalkozásegészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 

4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat: szükséges 

5. A szakmai oktatás megszervezéséhez szükséges tárgyi feltételek 

5.1 Eszközjegyzék ágazati alapoktatásra 

• Informatikai eszközök (számítógép, alapvető irodai szoftverek) 

• Munkabiztonsági eszközök 

• Egyéni védőfelszerelések 

• Szakács kézi szerszámok 

• Konyhai gépek, kisgépek (sütő, gőzpároló) 

• Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszközök 

• Tálaló eszközök, tálak, tányérok, csészék, sosier 

• Cukrász kéziszerszámok, eszközök 

• Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák 

• Műanyag tálak, mérőedények 

• Rozsdamentes, falapos munkaasztalok 

• Főzőberendezések 

• Mikrohullámú melegítő 

• Mérőberendezések 

• Hűtő, fagyasztó, sokkoló 

• Asztali gyúró, keverő, habverő, gép 

• Sütő, berendezések 

• Étterem bútorai, berendezései, gépei, textíliák 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Alapterítéshez szükséges eszközök, poharak 

• Báreszközök, italkeveréshez szükséges eszközök 

• Flambír kocsi vagy asztali flambír állvány 

• Újrahasznosítható természetben lebomló, papír eszközök 

5.2 Eszközjegyzék szakirányú oktatásra 

• Étterem bútorai, berendezései, gépei, textíliák 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Alapterítéshez szükséges eszközök poharak 

• Báreszközök, italkeveréshez szükséges eszközök 

• Flambír kocsi vagy asztali flambír állvány 

• Újrahasznosítható természetben lebomló, papír eszközök 

• Számítógép nyomtatóval 

• Választékközlő eszközök (étlap, itallap, menükártya stb.) 

• Díszterítéshez szükséges eszközök 

• Kávékülönlegességek készítéséhez szükséges különleges Barista eszközök 

• Evőeszközök és tálalóeszközök 

• Kevertital készítéshez szükséges eszközök (shaker, keverőpohár, előírt poharak, 

báreszközök, kiegészítők) 
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• Különleges éttermi eszközök 

• Eszközök az angol felszolgálási módban tálalt fogásokhoz (Tálak, tálfedők, tál melegen 

tartó) 

• Tányér melegen tartó 

• Borfelszolgáláshoz, dekantáláshoz szükséges eszközök 

• Elektronikus rendelésfelvevő rendszer 

• Éttermi szoftver készletprogrammal és nyomtatóval 

6. Kimeneti követelmények 

6.1 Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása 

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

vendégtéri és turisztikai szakmák tevékenységébe. Megkülönbözteti, felhasználás előtt alkalmassá 

teszi, előkészíti a termékkészítéshez a nyersanyagokat, ügyel a minőségükre. Kiválasztja a 

munkafolyamatokhoz szükséges eszközöket, gépeket, kézi szerszámokat, 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, alkoholmenetes kevert 

italokat készít. Megkülönbözteti a szálláshelytípusokat, a régió turisztikai szolgáltatóit, ajánlja a 

vendégeknek a saját turisztikai régióját, természeti adottságait. Fogadja a vendéget, ismerteti, 

felszolgálja a rendelkezésre álló ételeket és italokat. Munkatevékenysége során betartja a 

munkabiztonsági, egészségvédelmi, higiéniai és környezetvédelmi 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 táblázatkezelő programokat használ, szakmai információgyűjtéshez a világhálón 

tájékozódik és hagyományos információs forrásokat felhasznál. 

 

6.2 Ágazati alapoktatás szakmai követelményei 

Sorszám Készségek, 
képességek 

Ismeretek 
Elvárt 

viselkedésmódok, 

attitűdök 

Önállóság és 

felelősség mértéke 

1 

Napi 

munkatevékenység e 

során az üzleti 

érintkezés szabályai 

szerint kommunikál 

magyar és legalább 

egy idegen nyelven a 

munkatársaival, a 

vendégekkel. 

Ismeri az alapvető 

nyelvi, írásos és 

szóbeli 

kommunikációs 

elvárásokat és 

normákat magyar és a 

tanult idegen nyelven. 

Empatikus 

munkatársaival és a 

vendégekkel 

szemben, nyitott és 

érzékeny a 

kommunikációs 

elvárásokra. 

Betartja az alapvető 

kommunikációs és 

viselkedési 

szabályokat. 

2 

Munkaviszony 

létesítésekor, 

munkavégzéskor és 

Ismeri a 

munkaszerződés, 

lényegét, tartalmi 

Törekszik a 

munkaszerződésébe n 

foglaltak pontos 

Betartja a munkaügyi 

szabályokat és 
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felmondáskor 

érvényesíti 

munkavállalói jogait, 

a 

munkaszerződésén ek 

megfelelően. 

elemeit, a Munka 

Törvénykönyvének a 

munkavállalóra 

vonatkozó 

kötelezettségeit és 

jogait. 

megvalósulására, 

kötelezettségeit az 

előírásoknak 

megfelelően betartja, 

munkavégzése során 

együttműködik 

munkáltatójával. 

felelősséget vállal a 

saját 

munkavégzéséért. 

Munkaszerződésben 

foglaltakat képes 

önállóan értelmezni. 

3 
A világhálón 

tájékozódva szakmai 

tartalmakat keres. 

Felhasználói szinten 

ismeri a vendéglátás-

turisztikához 

kapcsolódó internetes 

szakmai felületeket. 
Magabiztosan kezeli 

a programokat. 

Pontosan, precízen 

rögzít adatokat, ügyel 

a helyesírás 

szabályainak, formai 

követelmények 

betartására. 

Önállóan készíti el az 

instrukciók alapján 

kiadott feladatot, 

táblázat alkotásával, 

szövegszerkesztő 

program használatával. 

A világhálón önállóan 

tud tájékozódni, a 

releváns szakmai 

tartalmakat értelmezni. 

4 

Információkat, 

adatokat 

számítógépes 

szoftverek 

használatával 

rendszerez. 

Tisztában van a 

szövegszerkesztő és 

táblázatkezelő 

programok kínálta 

lehetőségekkel. 

5 

Kiválasztja és 

használja a 

vendéglátás munka-

folyamataihoz 

szükséges megfelelő 

eszközöket, gépeket, 

kézi szerszámokat, 

berendezéseket. 

Ismeri a 

vendéglátásban 

használt kézi 

szerszámokat, 

gépeket, 

berendezéseket és 

eszközöket, valamint 

azok használati 

lehetőségeit. 

Társas 

helyzetekben figyel a 

körülötte lévőkre. 

Betartja a vendáglátó 

kézi szerszámokra, 

gépekre, 

berendezésekre 

vonatkozó 

balesetvédelmi 

előírásokat, képes a 

balesetveszélyes 

helyzeteket megelőzni 

és elhárítani. 

6 

Napi munkáját a 

vendéglátásra és 

turisztikára 

vonatkozó munka- és 

tűzvédelmi, 

egészségvédelmi, 

környezetvédelmi 

szabályok, előírások 

alapján végzi. 

Ismeri a vendéglátás-

turizmus 

tevékenységeire 

vonatkozó munka- és 

tűzvédelmi, 

környezetvédelmi 

előírásokat és 

teendőket. 

Munkavégzés 

közben 

felelősségteljesen 

viselkedik, probléma 

esetén higgadtan 

hajtja végre a 

szükséges teendőket. 

Saját tevékenysége 

közben betartja a 

munkavédelmi, 

balesetelhárítási 

tűzbiztonsági 

környezetvédelmi 

előírásokat. 

7 Az élelmiszerek 

tárolását a FIFO 

elvek alapján végzi. 

Alapszinten ismeri a 

FIFO elv lényegét. 

Figyelemmel kíséri a 

szavatossági időt a 

nyersanyagok 

szakosított 

tárolásánál. 

Instrukciók alapján 

végzi a nyersanyagok 

helyes, szakszerű 

tárolását. 
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8 

A receptúrában 

szereplő 

mennyiségeket 

kiméri. 

Ismeri a tömeg és 

űrtartalom 

mértékegységeket, a 

mértékegységek 

átváltását, a tárázás 

helyes alkalmazását, a 

mérés műveletét. 

Törekszik a 

receptúrában szereplő 

mértékegységek 

pontos betartására. 

Felelősségteljesen és 

önállóan végzi mérési 

feladatait. 

9 

Szálláshelyet ajánl a 

vendég igényei 

alapján, a saját 

régiójában. 

Azonosítja a 

szálláshelyek 

különböző típusait. 

Törekszik a 

szálláshelyek minél 

szélesebb kínálatának 

a megismerésére, 

elsősorban saját 

régiójában. 

Az igény alapján 

kiválasztott 

szálláshelyet és 

szolgáltatásait önállóan 

bemutatja. 

10 

Saját turisztikai 

régiójában 

megtalálható 

turisztikai, 

vonzerőiket és 

adottságokat 

megkülönböztet. 

Ajánlja a saját 

régiójában 

megtalálható 

legjelentősebb 

nemzetközi 

turisztikai vonzerővel 

rendelkező 

helyszíneket, 

rendezvényeket. 

Ismeri az ország és 

saját régiójának 

turisztikai attrakcióit, 

vonzerőit, a régiót 

meghatározó 

természeti 

adottságokat, különös 

tekintettel a 

gyógyturizmusra, 

fesztiválokra, 

gasztronómiára. 

Törekszik tudásának 

horizontális és 

vertikális bővítésére a 

turisztikai 

látványosságok 

területén. 

Iránymutatás alapján, 

előzetes felkészülés 

után, önállóan vagy 

társaival 

együttműködve 

projektmunka 

keretében bemutatja 

turisztikai régiójának 

egy-egy jellemző 

attrakcióját, vonzerejét 

(rendezvényt, 

fesztivált, 

gyógyturisztikai 

attrakciót). 

11 
Éttermi alapterítést 

végez a szakmai 

előírások alapján. 

Ismeri az alapterítés 

előírásait, a terítés 

lépéseit, a terítéshez 

használt eszközöket. 

Törekszik az 

előírások szerinti, 

hibátlan terítésre. 

Az előzetesen 

begyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

készíti az alapterítéket. 

12 

Fogadja a vendéget, 

ismerteti az ételeket 

és italokat, az 

elkészített ételeket és 

italokat svájci 

felszolgálási módban 

felszolgálja. 

Ismeri a vendéglátó 

üzletben a 

vendégfogadás és a 

svájci felszolgálási 

mód szabályait. 

Törekszik a 

vendégekkel szemben 

a lehető 

legudvariasabb 

magatartást 

tanúsítani. 

Betartja a szakma 

szabályait 

kommunikációja, 

vendégfogadás és az 

étel- és ital felszolgálás 

során. 

13 
Receptúra alapján 

alkoholmenetes 

kevert italokat készít. 

Ismeri (Lucky Driver; 

Shirley Temple; 

Alkoholmentes 

Mojito; 

Alkoholmentes Pina 

Colada) elkészítésének 

módját, alapanyait, a 

Törekszik a termék 

receptúrájának 

megfelelő anyagot 

kiválasztani. 

Törekszik az 

elkészített ételek és 

italok recept szerinti 

hibátlan elkészítésre, 

Az előzetesen 

begyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

készíti el a kevert 

italokat. 
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kevert ital készítés 

lépéseit. 

odafigyel a 

technológiai lépések 

pontos betartására. 

 

14 

Vendég előtt ételek 

készít 

(desszertkészítés, 

salátakeverés). 

Ismeri a vendég előtt 

készíthető desszerteket 

és salátákat, az 

elkészítésükhöz 

használt eszközöket. 

Az előzetesen 

begyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

készíti a megismert 

ételeket. 

15 

A cukrászati 

készítményekhez 

használt alap és 

járulékos 

anyagokat, íz, illat, és 

állomány, alapján 

megkülönbözteti. 

Ismeri a cukrászati 

termékkészítéshez 

használt 

nyersanyagok, 

járulékos anyagok 

általános és 

érzékszervi 

tulajdonságait, a 

nyersanyagromlás 

jellemzőit. 

Betartja a 

nyersanyagokra, 

járulékos anyagokra 

vonatkozó minőségi 

követelményeket. 

16 

Kiválasztja a zöldség 

és gyümölcs 

előkészítéshez, 

daraboláshoz 

szükséges 

eszközöket, kézi 

szerszámokat. 

Ismeri a zöldség és 

gyümölcs 

előkészítéshez és 

daraboláshoz használt, 

konyhai 

kéziszerszámokat, 

eszközöket és azok 

biztonságos 

használatát. 

Végrehajtja a 

kiszabott feladatot, 

gazdasásosan és 

esztétikusan végez 

előkészítő és tisztító 

műveleteket. 

A balesetvédelmi és 

munkavédelmi 

előírások betartása 

mellett, önállóan 

dolgozik. 

17 

Cukrászati 

alapműveleteket 

végez (előkészítő 

műveleteket, 

tésztakészítő, 

tésztafeldolgozó sütő, 

töltelékkészítő, 

befejező 

műveleteket). 

Ismeri az anyagok, 

eszközök előkészítő 

műveleteit, az 

egyszerűbb 

technológiájú 

cukrászati tészták 

készítését, (a gyúrt 

omlós, kevert omlós, 

forrázott tészta, felvert 

tészták) feldolgozását, 

sütését és az ezekből 

készült egyszerűbb 

termékek 

előállítását. Ismeri a 

termékekhez tartozó 

töltelékek készítését, 

felhasználását, a 

termék betöltését, 

befejező műveleteit a 

kreatív díszítés 

alapjait. 

Rendszerezi, 

feladatait összefűzi a 

tevékenységeket, 

fogékony az 

információk 

befogadásra, 

odafigyel a cukrászati 

termékek helyes 

technológiájára. 

Előzetesen begyakorolt 

cukrászati 

alapműveletek alapján 

önállóan készíti a 

megismert termékeket. 

18 

Konyhatechnológia i 

alapműveleteket 

(sütés, főzés, párolás, 

pirítás, 

Ismeri a 

konyhatechnológiai 

alapműveleteket. 

Az étel jellegének 

megfelelő ízesítésre, 

fűszerezésre 

Az előzetesen 

begyakorolt 

konyhatechnológiai 

műveleteket 
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grillezés) végez. 
 

törekszik. önállóan elvégzi a 

megismert ételek 

esetében. 

19 

Ételek 

elkészítéséhez 

használatos 

fűszereket, ízesítőket 

felismeri, arányosan 

használja, 

megkülönbözteti 

azokat. 

Az ételkészítés során 

használt fűszerek, 

ízesítők 

tulajdonságaival, íz 

jellemzőivel tisztában 

van. 

Ügyel a 

nyersanyagok, ízesítő 

anyagok szakszerű 

kezelésére tárolására, 

a minőségük 

megőrzésére. 

Kizárólag megfelelő 

minőségű fűszereket 

használ. 

Ellenőrzi használat 

előtt a fűszerek 

frissességét és 

szavatossági idejüket. 

20 

Konyhatechnológia i 

műveleteket 

(előkészítő, elkészítő, 

kiegészítő, befejező) 

végez. 

A tanuló ismeri az 

alapanyagok 

megfelelő 

előkészítését, az ételek 

elkészítéséhez tartozó 

teljeskörű 

munkafolyamatokat. 

Különféle 

konyhatechnológiai 

eljárásokkal ételeket 

készít, tálalásig igény 

szerint melegen tartja, 

hűti az ételt, 

Az étkezés típusának 

jellegének 

megfelelően tálal és 

díszít, 

betartja a munka- és 

balesetvédelmi, 

HACCP, 

környezetvédelmi, 

valamint más 

hatósági előírásokat, 

tisztán tartja a 

munkahelyét, 

gépeket, 

berendezéseket és 

kéziszerszámokat. 

Munkáját idő és 

műveleti sorrend 

szerint pontosan 

áttekinti, logikusan 

megtervezi, és 

előkészíti a szükséges 

alapanyagokat és 

eszközöket, törekszik 

az alapanyagok 

gazdaságos 

felhasználására. 

Munkáját gyakorlati 

szempontból logikus 

sorrendben, gyorsan, 

időre, határozottan, 

csak a szükséges 

eszközöket használva, 

tisztán elvégzi. 

6.3 Szakirányú oktatás szakmai követelményei 
 

Sorszám 
Készségek, 
képességek 

Ismeretek 
Elvárt 

viselkedésmódok, 

attitűdök 

Önállóság és felelősség 

mértéke 

1 

Elvégzi az 

üzemeltetéssel 

kapcsolatos 

teendőket, beüzemeli 

és kezeli a vendéglátó 

üzlet gépeit. 

Ismeri a 

vendéglátóipari 

gépek használatát, 

kezelését. 

Szakszerűen kezeli a 

pulti és éttermi 

gépeket. Precízen, 

szakszerűen, 

pontosan végzi a napi 

feladatát. 

Önállóan megítéli a 

gépek, eszközök 

működőképességét, 

használhatóságát, 

szükség esetén 

karbantartja vagy 

karbantartatja azokat. 
 



128 

 

 

 

2 

Előkészíti a 

vendégteret a vendég 

fogadására, kialakítja 

a "mise en place"-t. 

Ismeri az éttermi 

előkészítő 

műveleteket, a terítés 

szabályait. 

 

Önállóan és a szakmai 

szabályok 

figyelembevételével 

képes az étterem és a 

terítéshez szükséges 

eszközök 

előkészítésére. 

3 

Részt vesz az áru 

szakszerű mennyiségi 

és minőségi, valamint 

érték szerinti 

átvételében, 

tárolásában és az 

árukészlet előírás 

szerinti 

dokumentálásában. 

Ismeri az áruátvétel és 

a raktározás szabályait, 

dokumentumait, 

szoftvereit, megérti a 

számla, szállítólevél, 

adatait. 

Precíz munkát végez 

az áruk kezelésében, 

dokumentálásában, 

törekszik, hogy 

naprakész 

ismeretekkel 

rendelkezzen az 

árukészletről. 

Önállóan képes az 

áruátvétel 

lebonyolítására, a 

raktárak rendjének 

betartására, a 

dokumentáció 

vezetésére. 

4 

Kiállítja az 

értékesítéshez 

kapcsolódó megfelelő 

bizonylatokat és a 

vételezési 

dokumentumokat, 

hagyományos és 

elektronikus 

formában is. 

Ismeri a bizonylatolás, 

a bizonylatok 

kitöltésének szabályait, 

a bizonylatok tartalmi 

követelményeit, ismeri 

az értékesítés 

szoftvereit. 

Pontosan és 

szakszerűen kezeli a 

bizonylatokat. Szem 

előtt tartja a 

bizonylatok 

kezelésének 

szabályait. 

Önállóan képes a 

bizonylatokat kezelni, 

rendszerezni. Az 

üzletben használt 

szoftvereket betanítás 

után napi munkájában 

használja. 

5 

Fogadja a 

vendégeket, helyre 

kíséri, leülteti az 

etikett-protokoll 

szabályoknak 

megfelelően. 

Ismeri a 

vendégfogadás, az 

ültetés szakmai 

szabályait. 

A vendégeket 

udvariasan fogadja, 

előzékenyen 

viselkedik velük. 

A vendéglátó üzletbe 

érkező vendégeket 

önállóan fogadja, 

felméri a vendégek 

igényeit. 

6 
Rendelést vesz fel a 

vendégektől. 

Ismeri a 

rendelésfelvétel 

szabályait, alkalmazói 

szinten ismer éttermi 

szoftvert, amivel a 

rendelést rögzíti. 

Törekszik a rendelés 

pontos feljegyzésére, 

reagál a felmerülő 

kérdésekre. Szem 

előtt tartja a 

vendégek igényeit. 

Önállóan képes 

kezelni, rendszerezni a 

rendeléseket, eldönti, 

hogy az üzlet dolgozói 

tudják-e teljesíteni a 

vendégek egyedi 

igényeit. 

7 

Ismerteti a 

választékot, ételeket 

ajánl az allergének és 

az egészséges 

táplálkozás 

figyelembevételével. 

Italokat ajánl, azokat 

párosítja a vendég 

által megrendelt 

ételekhez. 

Ismeri az üzlet 

választékát, az ételek 

készítésének módját, a 

bennük található 

allergéneket. Ismeri az 

italajánlás 

szempontjait és az 

italok összetételét. 

Ismeri az egészséges 

táplálkozás 

összetevőit, 

szempontjait. 

Szakszerűen ajánl, 

reagál a vendég által 

felmerülő kérdésekre, 

szem előtt tartja a 

vendégek fogyasztási 

igényeit. 

Önállóan képes a 

vendégek igényei 

szerint ételt, italt 

ajánlani az üzlet 

sajátosságai szerint. 
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8 

Felszolgálást végez a 

különböző 

felszolgálási módok 

és az egység 

igényeinek 

figyelembevételével. 

Előkészíti a 

felszolgáláshoz 

szükséges 

eszközöket, elkészíti 

az italokat, majd 

szakszerűen kiviszi 

az ételeket, italokat a 

vendégek asztalához. 

Ismeri a felszolgálási 

módokat, az étel- és 

italkészítési és 

felszolgálási 

szabályokat. 

Szem előtt tarja a 

vendégek igényeit, 

precízen végzi 

munkáját, törekszik a 

vendégek felmerülő 

igényeinek 

kielégítésére, 

kérdéseikre 

szakszerűen és 

udvariasan válaszol. 

Önállóan képes 

alkalmazni a 

felszolgálás szabályait, 

munkáját tisztán és 

gyorsan végzi, az 

esetlegesen felmerülő 

saját hibáit gyorsan 

korrigálja. 

9 

Italokat ajánl 

(alkoholos és 

alkoholmenetes) a 

vendég által 

választott 

ételekhez. Munkája 

során a hazai 

igényeknek 

megfelelően, 

különböző italokat 

készít a barista, a 

bártender, a 

sommelier 

tapasztalatai alapján. 

Ételt készít a vendég 

asztalánál és 

felszolgálja azt. 

Ismeri a 

vendéglátásban 

értékesített kávé 

különlegességeket, a 

likőröket, párlatokat, a 

koktélok 

elkészítéséhez 

szükséges egyéb 

alapanyagokat. 

Ismeri a 

magyarországi 

borvidékeket, a borok 

készítését, felszolgálás 

szabályait. Ismeri a 

hazai és nemzetközi 

alkoholmentes és 

alkoholtartalmú 

italokat, azok 

szervírozására 

vonatkozó előírásokat 

és ajánlásokat. Ismeri a 

vendég előtti 

ételkészítés szabályait. 

Munkájában 

törekszik a 

kreativitásra, az 

igényes, tiszta, gyors 

precíz munkára, 

reagál a felmerülő 

kérdésekre, új 

italkészítési és 

ételkészítési eljárások 

elsajátítására 

törekszik, 

figyelemmel kíséri az 

új trendeket. 

Önállóan képes az 

italokat és a vendég 

előtt készülő ételeket 

elkészíteni és 

felszolgálni. 
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10 

A vendégekkel 

magyar és legalább 

egy idegen nyelven 

kommunikál, 

folyamatosan 

figyelemmel kíséri a 

vendégek igényeit. 

Ismeri a vendégtéri 

protokoll szabályait, 

legjobb tudása szerint 

igyekszik megfelelni a 

vendégek 

elvárásainak. Ismeri a 

szóbeli és írásbeli 

kommunikáció rá 

vonatkozó előírásait, 

legalább egy idegen 

nyelven a szakmai 

szókincset. 

Udvariasan reagál a 

felmerülő kérdésekre, 

szakszerűen, 

szabálykövetően, 

tisztelettudóan 

kommunikál szóban 

és írásban magyar és 

legalább egy idegen 

nyelven. 

Betartja a protokoll 

szabályait, önállóan 

kommunikál magyar 

és legalább egy idegen 

nyelven. Instrukció 

alapján hivatalos 

levelet fogalmaz és 

formáz hagyományos 

és elektronikus 

formában tartalmi és 

formai szabályok 

alapján. 

11 

Igény-és 

elégedettségmérést 

végez, megkérdezi a 

vendégeket a nyújtott 

szolgáltatásokról 

alkotott 

véleményükről, a 

felmerülő 

igényeikről. 

Ismeri a marketing 

alapjait, átfogó 

ismeretekkel 

rendelkezik az igény- 

és elégedettségi 

felméréshez szükséges 

kérdőívek 

összeállításához. 

Munkájában a 

marketing 

tevékenységet, a napi 

működés folyamán 

szem előtt tartja, 

munkáját úgy végzi, 

hogy a kialakított 

üzleti arculathoz 

igazodjon. 

Önállóan méri fel a 

vendégek igényeit és 

állapítja meg 

elégedettségének 

mértékét, az 

üzletvezető 

irányításával 

kérdőíveket készít. 

12 

Rendet tart üzemelés 

közben, 

munkakörnyezetéb en 

betartja a 

környezetvédelmi 

előírásokat. 

Ismeri a 

munkakörnyezetét, a rá 

vonatkozó 

környezetvédelmi 

szabályzatokat. 

Hajlandó a rend 

kialakítására és 

megőrzésére, szem 

előtt tartja a higiéniai 

és egyéb szabályokat. 

Munkatársaival 

folyamatosan 

együttműködik a 

környezetük megóvása 

érdekében. Betartja a 

környezetvédelemre 

vonatkozó előírásokat, 

az üzletvezető 

utasításait. 

13 

Megszervezi és 

lebonyolítja a 

különböző 

rendezvényeket a 

megrendelő igényei 

alapján. 

Ismeri a 

rendezvényszervezés 

alapjait, a 

beszállítókkal való 

kapcsolattartás 

protokollját. 

Munkája során 

törekszik a tökéletes 

kivitelezésre, 

rugalmasan és 

legjobb tudása szerint 

kezeli a felmerülő 

problémás 

szituációkat. 

Kollégáival szoros 

együttműködésben 

tervezi meg és 

bonyolítja le a 

rendezvényeket. A rá 

bízott feladatokat teljes 

felelősséggel végzi el a 

rendezvény 

sikeressége céljából. 

14 

Irányítja a beosztott 

munkatársait, 

megtervezi a 

munkafolyamatokat a 

megfelelő 

munkavégzés 

érdekében, az üzlet 

napi feladatainak 

megvalósítása 

Ismeri a 

beosztásával járó 

munkaköri feladatokat, 

a vállalkozásnál 

működő hierarchiát, az 

alá- és fölé rendeltségi 

viszonyokat, 

Törekszik az igényes 

munkavégzésre, 

munkatársaitól is 

maximális precizitást 

vár el. 

Munkaköri feladatait 

legjobb tudása szerint 

teljes 

Önállóan irányítja 

munkatársai 

tevékenységét, azt 

rendszeresen ellenőrzi, 

a belső szabályzatokat 

betartja és betartatja. 

Szükség esetén gyors 

döntéseket 
 



131 

 

 

 

 

során. felelősségköröket és 

hatásköröket. 
körűen ellátja. A 

pozitív munkahelyi 

hangulat 

megteremtésére és 

megőrzésére nagy 

hangsúlyt fektet. 

hoz. Egyes problémás 

esetekben a vállalat 

vezetésével egyeztet. 

15 

Kiállítja a számlát, 

kezeli a pénztárgépet, 

éttermi szoftvert, 

fizetteti a vendéget, 

gondoskodik a 

kiállított számlák 

iktatásáról és 

megőrzéséről. 

Alkalmazói szinten 

használ éttermi 

szoftvert, ismeri a 

fizetési módokat, a 

számla formai és 

tartalmi elemeit, az 

érvényben lévő ÁFA 

szabályozást, a 

bizonylatolásra 

vonatkozó 

szabályokat. 

Szem előtt tartja a 

pénzkezelési 

szabályokat, a 

számlát precízen, 

szakszerűen készíti el 

a bizonylatolás 

szabályainak 

betartásával. 

Önállóan képes 

számlát kiállítani, 

kezeli az éttermi 

szoftvert. Önállóan 

használja a készpénz 

kímélő fizetési 

módokat. Közösen 

kollégáival 

együttműködve 

fizettet. 

16 

Elszámol a 

tevékenységével 

összefüggő készlettel, 

a műszak végén a 

bevétellel. 

Ismeri a készletek 

kezelésének szabályait, 

ismeri az elszámolásra 

vonatkozó belső 

előírásokat. 

Törekszik az ideális 

készletállomány 

fenntartására, pontos, 

precíz elszámolást 

vezet a készlet-

változásokról. 

Önállóan képes az 

elszámolás 

elvégzésére, a 

készleteket a belső 

szabályzatban 

foglaltaknak 

megfelelően 

rendszeresen ellenőrzi, 

pótolja, selejtezi, 

rendszerezi. A 

készletezésben a rá 

vonatkozó szabályokat 

betartja, illetve 

betartatja. 

17 

Napi 

munkatevékenység ét 

munkavédelmi, 

balesetvédelmi, tűz és 

környezetvédelmi 

előírások, és az 

alapvető élelmiszer 

biztonsági szabályok 

alapján végzi. 

Ismeri a 

munkavédelmi, 

balesetvédelmi, tűz és 

környezetvédelmi 

előírásokat, 

rendelkezik alapvető 

élelmiszerbiztonsági 

ismeretekkel. 

Szakszerűen, az 

előírásoknak 

megfelelően végzi 

munkáját. 

Elkötelezett a saját, a 

munkatársi és a 

vendégek testi 

épségének és 

egészségénekmegő 

rzésére. 

A munkavédelmi, 

balesetvédelmi, tűz és 

környezetvédelmi 

előírásokat betartja, 

azokat betartatja, 

ellenőrzi. 

18 

Közreműködik a 

különböző részlegek 

leltárfelvételi 

folyamataiban. 

Ismeri a leltározásra 

vonatkozó 

rendeleteket, a leltár 

rendszerességének 

mértékét, az azokhoz 

kapcsolódó 

bizonylatokat. 

Precíz munkát végez, 

az adatokat pontosan 

rögzíti, törekszik a 

leltárhiány 

elkerülésére. 

Betartja és betartatja a 

leltározásra vonatkozó 

belső szabályzatot. A 

leltározást 

rendszeresen 

végrehajtja 

munkatársaival 

együttműködve. 
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19 

A vendéglátó üzlet 

gazdasági érdekeit 

képviselve kalkulálja 

az árakat és készlet-

elszámoltatási 

számításokat végez. 

Az ételek és italok 

adagjainak 

kiszámoláshoz 

tömeg- és veszteség-

számításokat végez. 

Ismeri a gazdálkodás 

folyamatában az üzleti 

szintű árképzés 

lényegét, a leltárért 

való anyagi 

felelősséget, az üzleti 

elszámolás folyamatát, 

ezek kiszámításának 

módjait. 

Kezdeményezi az új 

módszerek 

bevezetését a 

gazdálkodás 

folyamatába, 

nyilvántartásába, 

ellenőrzésébe. 

A vezetők, 

tulajdonosok 

iránymutatásával, 

önállóan el tud 

számolni, árakat 

kialakítani, önálló 

döntéseket hozni az 

értékesítéssel 

kapcsolatban. 
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7. Ágazati alapvizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

7.1 Az ágazati alapvizsgára bocsátás feltétele: valamennyi előírt képzési évfolyam eredményes 

teljesítése. 

7.2 Írásbeli vizsga 

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: - 

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: nem releváns 

7.2.3 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: - 

7.2.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: - 

7.3 Gyakorlati vizsga 

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglátás ágazati alapvizsga gyakorlata 

7.3.2 A vizsgatevékenység leírása 

A) vizsgarész: Konyhatechnológiai tevékenység: 

Szakmai területenként meghatározott műveletek, munkafeladatok önálló elvégzése. A 

munkaterület birtokbavétele, ellenőrzése. Egy megadott étel elkészítéséhez szükséges 

alapanyagok előkészítése, az étel konyhatechnológiai úton történő elkészítése, esztétikus 

tálalása, az étel jellegének megfelelően történő díszítése 3 normál adagban. A munkaterület, 

munkavégzés utáni alapos tisztítása, beleértve a vizsga során használt eszközöket, 

berendezéseket is. A vizsgázó a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele 

párhuzamosan dolgozó tanulótársaira, a többi vizsgázóra. A tűz-, munka- és balesetvédelmi 

előírásokat szigorúan betartja. 

Időtartam: 90 perc 

A vizsgázó az alábbi ételek közül egy ételt készít el: 

1) Zöldséges rizottó 

2) Hal tempura (magyar fehérhúsú halból), friss kevertsalátával, citrusos vinagrette öntettel 

3) Natúr csirkemell filé, tejszínes gombamártással, párolt rizzsel 

4) Parajkrém leves, buggyantott tojással 

B) vizsgarész: Cukrászati termékkészítés 

A vizsgázó megadott cukrászati termékek közül egyet készít el a tanult technológia és a 

rendelkezésre álló receptúra szerint. 

Cukrászati termékek: 

1) 10 szelet piskóta rolád barackízzel töltve, 

2) 10 db linzerkarika barackízzel töltve 

3) 500 gramm fánkocska ízesített tejszínhabbal töltve forrázott tésztából 

4) 500 gramm barackízzel töltött Néró teasütemény 

Időtartam: 90 perc 

C) vizsgarész: Értékesítési tevékenység: 

A vizsgázó előkészíti az éttermet, majd megterít 2 főre, fogadja a vendégeket, készít a részükre 2 

adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag főételt, 2 adag desszertet felszolgál a vendégeknek. A 

vizsgázó 1 alkoholmentes kevert italt készít el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a 
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vizsgabizottság részére kóstolás céljából) a tanult receptúra szerint: 

Elkészíthető alkoholmentes kevert italok: 

1) Lucky Driver 

2) Shirley Temple 

3) Alkoholmentes Mojito 

4) Alkoholmentes Pina Colada 

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptúrái megtalálhatók az érvényben lévő IBA listán. 

Időtartam: 60 perc 

D) vizsgarész: Portfolió készítése 

A vizsgázó az iskola székhelye szerinti régióban megtalálható, a tanuló által választott egy 

turisztikai attrakciót és egy szálláshelyet és annak szolgáltatásait bemutatja. A bemutatót 

elektronikus formában, szövegszerkesztő program használatával készíti el, a vizsgát szervező 

szakképző intézmény által megadott határidőre és e-mail címre beadja. 

Az elkészített dokumentum formai követelményei: terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, 

készítő megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es oldal (betűtípus:Times New Roman/Arial , 

betűméret: 12, szövegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a 

forrásmegjelölés mellékletben szerepeltethetőek a minimum terjedelmen felül. 
A vizsga keretében szóban és PPT formátumban prezentálja. 

Időtartam: nem releváns 

A vizsgatevékenységek között szünetet kell biztosítani a vizsgázók részére, amely nem képezi a 

vizsgatevékenység részét. 

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 250 perc 

7.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: 100 % 

7.3.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

A javítás a feladatsorhoz rendelt értékelési útmutató alapján történik.
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7.3.5.1 Az értékelés százalékos formában történik. 

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 

61 %-át elérte. 

 

7.5 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: — 

Vizsgarész/közös értékelési 

szempont 

Értékelési szempontok Maximális 
pontszám 

A) Konyhatechnológiai 

tevékenység 

Érzékszervi szempontok alapján történő értékelés: 

Illat, kinézet, íz. 

Ételkészítési szabályok szempontjai szerint: 

Az étel hőmérséklete, állaga, hőkezelésének 

megfelelősége. 

Tálalási szabályok szempontjai szerint: 

Megfelelő arányban vannak a fogás elemei. 

Esztétikus elrendezés és díszítés. 

Tányér épsége, tisztasága. 

25 

B) Cukrászati termékkészítés A tésztakészítés technológiájának betartása a feldolgozás 

egyenletessége. 

A kisült tészta állaga. 

A késztermék termék íze, megjelenése, tálalása. 

25 

C) Értékesítési tevékenység Ügyel a kommunikációra, szakmailag meggyőző, 

előadása figyelemfelkeltő, élményteli. 

25 

D) Portfolió készítés Tartalmi követelmények: a régió földrajzi 

elhelyezkedésének bemutatása; a régió társadalmi, 

gazdasági, természeti, kulturális, gasztronómiai 

adottságainak bemutatása; a turisztikai régió választott 

attrakciójának átfogó bemutatása; 

a szálláshely és szolgáltatásainak átfogó bemutatása; 

Formai követelmények: 

terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, készítő 

megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es oldal 

(betűtípus:Times New Roman/Arial , betűméret: 12, 

szövegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, kiemeléseket 

tartalmaz. 

A képek és a forrásmegjelölés mellékletben 

szerepeltethetőek a minimum terjedelmen felül. 

25 

Összesen 100 
 

7.4 Alapvizsgával betölthető munkakör FEOR száma 

Ágazati 

alapoktatás 

megnevezése 
FEOR-szám FEOR megnevezése 

Alapvizsgával betölthető 

munkakör(ök), tevékenységek 

Turizmus 

vendéglátás 

ágazati 

alapoktatás 

— — — 
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8 A szakmai vizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

8.1 Szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember 

8.2 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: 

8.2.1 valamennyi előírt képzési évfolyam és az egybefüggő szakmai gyakorlat eredményes teljesítése. 
8.2.2 szakmához kötődő további sajátos követelmények: - 

8.3 Központi interaktív vizsga 

8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: Interaktív, kombinált online vizsga A számítógép által 

véletlenszerűen generált vizsgafeladat 

8.3.2 A vizsgatevékenység leírása: 

A vendéglátó üzletek higiéniája, élelmiszerbiztonság, környezetvédelem, fogyasztói érdekvédelem. 

Vendéglátás termékeinek anyaghányad számítása, a termékek kalkulációja, leltározás, elszámoltatás. 

Az írásbeli vizsgatevékenység az alábbiakat öleli fel: 

1. ) Higiénia, élelmiszerbiztonság, környezetvédelem 

2. ) Anyaghányad számítás, árképzés, fizetési módok 

3. ) Elszámoltatás, raktározás, leltárért való anyagi felelősség, áruszükséglet meghatározás, 

bizonylatok 

4. ) Fogyasztói érdekvédelem 

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc 

8.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 20 % 

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai 

 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 

40%-át elérte. 

8.4 Projektfeladat 

8.4.1 A vizsgatevénység megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember gyakorlati vizsga 

8.4.2 A vizsgatervékenység leírása 

A vizsgatevékenység két részből áll: 

1.) Higiénia, élelmiszerbiztonság, 

környezetvédelem feleletválasztós 

feladat, többszörös 

választás, választások 

illesztése 

20 % 

2.) Anyaghányad számítás, árképzés számítás 30 % 

3.) Elszámoltatás, raktározás, leltárért való 

anyagi felelősség, áruszükséglet 

meghatározás, bizonylatok 

számítás, 

feleletválasztós 

feladat 

30 % 

4.) Fogyasztói érdekvédelem feleletválasztós 

feladat, többszörös 

választás, választások 

illesztése 

20 % 
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A. ) Vizsgarész: Portfolió 
B. ) Vizsgarész: Gyakorlat helyszínén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készítése 

A. vizsgarész: Portfólió 

A vizsgázónak a vizsgára portfóliót kell készítenie. 

A portfólió készítéséhez a felsoroltakból 3 témakört kell kiválasztani. Az önreflexió kötelező eleme az 

elkészítendő dokumentumoknak. 

A portfóliót a következő elemekből kell összeállítani (minimum 3 elem): 

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekről, a munkahely és a munkahelyi étel-ital választék 

bemutatása. 

2) Saját munkatevékenység bemutatása, példakép bemutatása, szakmai továbbfejlődés 

lehetőségének leírása. 

3) Önéletrajz. 

4) Szakmai versenyek, szakmai kiállítások képei, tapasztalatai. 

5) Külföldi szakmai gyakorlatok, külföldön szerzett szakmai tapasztalatok bemutatása. 

6) Önreflexió az egész portfólióra vonatkozóan: jövőkép, saját tanulási folyamat 

önértékelése és erre reflektálás. 

Formája: PDF dokumentum összeállítása szöveges anyagokból, képekből. 

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készítő neve, 

dátum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkül. A képek mellékletben szerepeltethetők a 

minimum terjedelmen felül, ezeket a szöveg megfelelő helyén kell meghivatkozni Betűforma és 

nagyság: Times New Roman betűtípus 12-es betűnagyság. 

A portfólió elkészítésére rendelkezésre álló idő: 6 hónap. 

A portfólió leadási határidejét a vizsgaszervező határozza meg. 

B. vizsgarész: Gyakorlat helyszínén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készítése 

1. feladat: Ételsor és a hozzá illő italsor összeállítása, díszterítés 

A vizsgázó egy ötfogásos ételsort és hozzá illő italsort állít össze egy meghatározott 

rendezvényre, amelyet a vizsgaszervező állít össze. 

A vizsgaszervező az alkalmak összeállításánál, az alábbi szempontokat vegye figyelembe: 

• a régióra jellemző gasztronómiai adottságok kerüljenek meghatározásra 

• a régió meghatározó rendezvényei szerepeljenek 

• a régió meghatározó alapanyagai használhatóak legyenek 

• a szokások és hagyományok bemutatására sor kerülhessen 

• a rendezvény helyszíne a vizsgaszervező környezetében megtalálható kiemelt 

minőségű szolgáltatást nyújtó egység legyen 

A vizsgázó az általa összeállított menüsorhoz menükártyát készít számítógépen és bemutató 

terítést végez az adott alkalomhoz 2 főre. 

A vizsgázó a vizsga során bemutatja a rendezvényt, a megterített asztalt, az ajánlott ételek és 

italok elkészítését, tálalását és felszolgálását, a rendezvény lebonyolításához szükséges 

eszközöket. Tájékoztatást nyújt a rendezvény előkészületéről, lebonyolításának menetéről. 

A vizsgabizottság szakmai beszélgetést végez a vizsgázóval, mely során meggyőződik a 

vizsgázó általános szakmai elméleti tudásáról is. (Értékesítési ismeretek, vendégtéri ismeretek, 

étel-ital ismeretek). 
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Időtartam: 120 perc 

2. feladat: Élőmunka bemutatása 

A vizsgázó élőmunkát végez, mely során a tanult idegen nyelven kommunikál a 

vendégekkel. 

• Megterít a vizsgaszervező által összeállított három fogásos menüsorra, 2 főre, (a terítés 

nem képezi a vizsgatevékenység részét, a terítés munkafolyamatára fordított idő nem a 

vizsgatevékenység időtartamának része). 

• Fogadja és hellyel kínálja a vendégeket. 

• A vizsga folyamán a vizsgázó étvágygerjesztőként 2 adag kevert italt készít és szolgál 

fel, amely lehet alkoholos és alkoholmentes is. 

• Ismerteti, majd felszolgálja a háromfogásos menüsort svájci felszolgálási módban. A 

menüsorhoz ásványvizet kínál, bort ajánl és szolgál fel, majd az étkezés végén kávét, 

kávékülönlegességet készít és szolgál fel. 

• A felszolgálás során a vizsgázó folyamatosan méri a vendégek elégedettségét. 

• A felszolgálási és készítési folyamatokat, a kész termékeket a vizsgabizottság értékeli. 
• Az étkezés végén a vizsgázó kiállítja a gépi (éttermi szoftverrel) készülő számlát. 

• Elköszön a vendégtől. 

Az elkészült italokat a vizsgabizottság kóstolással értékeli. 

Időtartam: 120 perc. 

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 240 perc 

8.4.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 80 % 

8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

„A” vizsgarész, portfolió értékelés szempontjai: 

Mennyire (jól) dokumentált a tanulási folyamat, a szakmai és személyes fejlődés bemutatása? 

• A „bizonyító” dokumentumok relevánsak-e? 

• Az elvárt minimum elemeket tartalmazza-e? 

• A portfolió struktúrája megfelelő-e, logikus-e? 

• Egyéni kreativitás megjelenik-e? 

• Az önreflexiók mélysége, összetettsége a korosztálytól elvárhatóan van-e megfogalmazva? 

• A nyelvi megformálás (szakmai nyelv és köznyelv megfelelő használata, nyelvhelyesség, 

helyesírás) és a portfólió igényessége (a tartalmi részek milyen mértékben kidolgozottak, 

alaposak, igényesek?) 
• A portfólió külső megjelenésének igényessége, kivitelezése, esztétikussága megfelelő-e? 

A portfólió a projektfeladaton belül 20%-os arányt képvisel. 
„B” vizsgarész értékelési szempontjai: 

1. feladat értékelés 40 % 

• Személyi higiénia: tiszta, ápolt külső, megfelelő munkaruházat 5 % 

• Étel-italsor összeállítás a megadott szempontok figyelembevételével 10 % 

• Menükártya szerkesztés szabályainak betartása 5 % 

• Terítés szabályainak betartása, menüsornak megfelelő terítés, eszközök tisztasága 10 % 

• Szakmai tudás (étel-, italismeret, szakmai ismeretek, trendek, nemzetközi gasztronómiai 
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ismeretek) 10 % 

2. feladat értékelés 40 % 

• Vendég fogadása, hellyel kínálás szabályai, kommunikáció a vendéggel 10 % 

• Svájci felszolgálási mód gyakorlati alkalmazása, eszközök kezelése 10 % 

• Ásványvíz, bor ajánlása, kínálása, felszolgálása 5 % 

• Kávékészítés menete, minősége, felszolgálása 5 % 

• Kevert ital készítésének előkészülete, menete, díszítésük, felszolgálásuk 5 % 

• Számlakészítés szabályainak betartása, vendég távozása körüli teendők betartása 5 % 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40 %- át 

elérte. 

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek: 

Vizsgázónként 2 fő, akik a vizsgázó tanult idegen nyelvén beszélő vendégek. 

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek: 

• Számítógép, nyomtatási lehetőség 

• Terítéshez szükséges eszközök 

•  Tálalóeszközök, italok felszolgáláshoz szükséges poharak 

•  Svájci felszolgáláshoz szükséges eszközök 

• Borfelszolgáláshoz szükséges eszközök 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Éttermi szoftver készletprogrammal és nyomtatóval 

• Kevert ital készítéshez szükséges eszközök (shaker, keverőpohár, előírt poharak, báreszközök, 

kiegészítők) 

8.7 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az ágazati alapvizsgát az alábbi súlyaránnyal kell beszámítani: 

Ágazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80 % 

8.9 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes szabályok: 

9 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidőpontjaira, a vizsgaidőszakokra vonatkozó 

sajátos feltételek: --
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10.1 Részszakma alapadatai 

10.1.1 A részszakma megnevezése: Pincérsegéd 

10.1.2 A részszakma órakerete: 600 óra 

10.1.3 A részszakma besorolása az Európai Képesítési Keretrendszer szerint: 3 

10.1.4 A részszakma besorolása a Magyar Képesítési Keretrendszer szerint: 3 

10.1.5 A részszakma besorolása a Digitális Kompetencia Keretrendszer szerint: 2 

10.2 A részszakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület leírása 

A pincérsegéd a különböző vendéglátóipari tevékenységeket folyató gazdálkodó szervezetek hálózati 

egységeiben segéd feladatokat lát el. A Pincér-vendégtéri szakember munkáját segíti, előkészítő és 

befejező műveleteket lát el. Az étterem berendezését, a terítés előkészületi tevékenységeit, a terítést, az 

ételek-italok felszolgálásához köthető egyéb előkészületeket végez. Rendezvények esetén, a helyszínt 

berendezi, az eszközöket előkészíti, segédkezik a különböző jellegű rendezvények lebonyolításában. 

Munkaterülete jellemzően állandó, rendezvények esetén változó területen dolgozik. 

Alapszinten ismeri a hazai és nemzetközi italkínálatot, részben tisztában van a hazai és nemzetközi 

vendéglátóipari trendekkel, és az ételkészítési alaptechnológiákkal. 

Folyamatosan képzi magát, hogy naprakész ismeretei legyenek a gasztronómia területén. 

 

10.4 A szakképzésbe történő belépés feltételei 

10.4.1 Iskolai előképzettség: alapfokú iskolai végzettség vagy a Dobbantó program elvégzése 

10.4.2 Alkalmassági követelmények 

10.4.2.1 Foglalkozásegészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 

10.4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat: szükséges 

10.5 Eszközjegyzék a részszakmákra 

• Étterem bútorai 

• Étterem berendezései, gépei 

• Éttermi textíliák 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Alapterítéshez szükséges eszközök poharak 

• Díszterítéshez szükséges eszközök 

• Evőeszközök és tálalóeszközök 

• Újrahasznosítható természetben lebomló, papír eszközök 

10.3 A részszakma legjellemzőbb FEOR száma 

Részszakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

Pincérsegéd 5133 Pultos 
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Sorszám 
Készségek, 
képességek 

Ismeretek 
Elvárt 

viselkedésmódok, 

attitűdök 

Önállóság és 

felelősség mértéke 

1 

Elvégzi az 

üzemeltetéssel 

kapcsolatos 

teendőket. 

Alkalmazói szinten 

ismeri a 

vendéglátóipari 

gépek használatát, 

kezelését. 

Szakszerűen kezeli a 

pulti és éttermi 

gépeket. 

Önállóan megítéli a 

gépek eszközök 

működőképességét , 

használhatóságát, 

meghibásodás esetén 

jelzi a pincér-

vendégtéri szakember 

felé. 

2 
Előkészíti a 

vendégteret a 

vendégek fogadására. 

Alapszinten ismeri az 

éttermi előkészítő 

műveleteket, ismeri 

az éttermi eszközöket 

és a terítés 

szabályait. 

Törekszik precízen, 

szakszerűen, 

pontosan végezni a 

feladatát. 

Részben önállóan 

képes a feladatot 

elvégezni, betartja a 

szakmai szabályokat. 

3 

Naprakész 

ismeretekkel 

rendelkezik az 

árukészletről, részt 

vesz az áru szakszerű 

mennyiségi és 

minőségi, valamint 

érték szerinti 

átvételében, 

tárolásában és 

dokumentálásában. 

Alkalmazói szinten 

ismeri az áruátvétel 

és a raktározás 

szabályait, 

dokumentumait, 

megérti a számla 

adatait, részeit. 

Törekszik precíz 

munkát végezni az 

áruk kezelésében, 

dokumentálásában. 

Részben önállóan 

képes az áruátvétel 

lebonyolítására, a 

raktárak rendjének 

betartására, a 

dokumentáció 

vezetésére. 

4 

Rendet tart üzemelés 

közben a 

munkakörnyezetéb 

en, az étteremben, az 

office-ban. 

Alkalmazói szinten 

ismeri a 

munkakörnyezetet, a 

rá vonatkozó belső 

szabályzatokat. 

Törekszik a rend 

kialakítására és 

megőrzésére, szem 

előtt tartja a higiéniai 

és egyéb szabályokat. 

Az üzlet üzemelése 

közben utasításra 

rendet tart, közben 

munkatársaival 

folyamatosan 

együttműködik. 

5 

Napi feladatai során 

a 

munkavédelmi, 

balesetvédelmi, tűz 

és 

környezetvédelmi 

előírásokat, valamint 

az alapvető 

élelmiszer biztonsági 

előírásokat követi. 

Alapszinten ismeri 

munkavédelmi, 

balesetvédelmi, tűz 

és 

környezetvédelmi 

előírásokat, 

rendelkezik alapvető 

élelmiszer biztonsági 

ismeretekkel. 

Törekszik 

szakszerűen, az 

előírásoknak 

megfelelően végezni 

munkáját. 

A munkavédelmi, 

balesetvédelmi, tűz 

és 

környezetvédelmi 

előírásokat 

betartja. 

6 
Közreműködik a 

különböző részlegek 

leltárfelvételi 

tevékenységében, 

Alapszinten ismeri a 

leltározásra 

vonatkozó 

előírásokat, a leltárak 

Törekszik precíz 

munkát végezni, az 

adatokat pontosan 

rögzíteni, elkerülni a 

leltárhiányt. 

Betartja a leltározásra 

vonatkozó belső 

szabályzatot. A 

leltározást 
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10.7 A részszakma követelményeinek teljesítését mérő szakmai vizsga 

10.7.1 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: 

a részszakma megszerzésére irányuló képzés teljesítése 

10.7.2 Projektfeladat 

10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Pincérsegéd gyakorlati feladatok 

10.7.2.2 A vizsgatevékenység leírása: 

A vizsgázó egyszerű éttermi terítést végez 2 főre, mely során eltérő szalvétahajtogatási módokat 

mutat be (minimum 2 félét). Bemutatja az asztalon található és a vizsgabizottság által kijelölt egyéb 

éttermi eszközöket (minimum 10 db-ot). 

Bemutatja a szabályos tányérfogást és tálcavitelt. 

Készít egy adag eszpresszó kávét. 

A vizsga során a vizsgabizottság szakmai beszélgetés során meggyőződik szakmai tudásáról is. 

(általános felszolgálási szabályok, alapvető italismeret, szakmai ismeretek.). 

10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc 

10.7.3 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 100 % 
10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

Személyi higiénia: tiszta, ápolt külső, megfelelő munkaruházat 10 % 

Terítés szabályainak betartása 20 % 

Eszközök tisztasága 10 % 

Az éttermi eszközök ismerete 10 % 

Tányérfogás, tálcavitel gyakorlati alkalmazása 10 % 

Kávékészítés menete 20 % 

Szakmai elméleti tudás (étel-, italismeret, szakmai ismeretek) 20 % 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 

40%-át elérte. 

10.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek: - 

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek: 

• Étterem bútorai 

• Étterem berendezései, gépei 

• Éttermi textíliák 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Alapterítéshez szükséges eszközök poharak 

• Díszterítéshez szükséges eszközök 

• Evőeszközök és tálalóeszközök 

• Újrahasznosítható természetben lebomló, papír eszközök 

10.10 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 

10.11 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes 

szabályok - 

 

segítséget nyújt a rendszerességét, az 
 

rendszeresen 
 

leltár azokhoz 
 

végrehajtja 
 

lebonyolításában. kapcsolódó 
 

munkatársaival 
  

bizonylatokat. 
 

együttműködve. 
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KÉPZÉSI ÉS KIMENETI KÖVETELMÉNYEK 

SZAKÁCS SZAKTECHNIKUS SZAKMA 

1. A szakma alapadatai 

1.1 Az ágazat megnevezése: Turizmus-vendéglátás 

1.2 A szakma megnevezése: Szakács szaktechnikus 

1.3 A szakma azonosító száma: 5 1013 23 02 

1.4 A szakma szakmairányai: - 

1.5 A szakma Európai Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 5 

1.6 A szakma Magyar Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 5 

1.7 Ágazati alapoktatás megnevezése: Turizmus-vendéglátás ágazati alapoktatás 

1.8 Kapcsolódó részszakmák megnevezése:-- 

1.9 Egybefüggő szakmai gyakorlat időtartama: Szakképző iskolai oktatásban: -, Technikumi oktatásban: 

375 óra, Érettségire épülő oktatásban: 200 óra 

2. A szakma keretében ellátható legjellemzőbb foglalkozás, tevékenység, valamint a 

munkaterület leírása 

Rendkívül kreatív és szaktudásának köszönhetően konyhatechnológiai úton étvágygerjesztő és ízletes 

ételeket készít, tálal. Hideg és melegkonyhai ételeket magasszinten elkészít és prezentál. Gazdálkodik 

az üzletvezetés érdekeit figyelemben véve gazdálkodik. A raktárkészletet figyelemmel kíséri, az 

árurendelést és az áruátvételt koordinálja, ellenőrzi. A raktározást felügyeli, ellenőrzi. 

Munkabeosztást tervez, ír. Konyhai munkaszervezésben, feladatkiosztásban pontos és precíz. 

Felelősségteljesen irányítja a beosztottjait, kollegáit a konyhai etikett és az erkölcsi normák betartása 

mellett. Jó szervezőképességgel és problémamegoldó adottságokkal rendelkezik. Beszállító cégekkel, 

üzletkötőkkel kapcsolatot tart, üzletet köt. Élelmezésvezetői szakterületen is magasszinten képes 

irányítani, munkaterületeket ellenőrizni. A dietetikusok munkáját segítve, képes étrendeket 

összeállítani, szükség szerint akár személyre szabottan. Rendszeresen nyomon követi a szakmai 

trendeket, továbbképzi magát és a megszerzett tudását folyamatosan továbbadja a kollégáinak. 

Példamutató magatartásával és munkaruházatával, magas szakmai tudásával tekintélyt vív ki 

magának. 

3. A szakmához rendelt FEOR szám 

 

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

Szakács Szaktechnikus 5134 Szakács 

Szakács Szaktechnikus 
1332 

Vendéglátó-tevékenységet folytató 

egység vezetője 

Szakács Szaktechnikus 3222 Konyhafőnök, séf 
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4. A szakképzésbe történő belépés feltételei 

4.1 Iskolai előképzettség: 
Alapfokú iskolai végzettség 

4.2 Alkalmassági követelmények 

4.2.1 Foglalkozás-egészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 

4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat: szükséges 

5. A szakmai oktatás megszervezéséhez szükséges tárgyi feltételek 

5.1 Eszközjegyzék ágazati alapoktatásra 

• Informatikai eszközök (számítógép, alapvető irodai szoftverek) 

• Munkabiztonsági eszközök 

• Egyéni védőfelszerelések 

• Szakács kézi szerszámok 

• Konyhai gépek, kisgépek (sütő, gőzpároló) 

• Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszközök 

• Tálaló eszközök, tálak, tányérok, csészék, sosier 

• Cukrász kéziszerszámok, eszközök 

• Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák 

• Műanyag tálak, mérőedények 

• Rozsdamentes, falapos munkaasztalok 

• Főzőberendezések 

• Mikrohullámú melegítő 

• Mérőberendezések 

• Hűtő, fagyasztó, sokkoló 

• Asztali gyúró, keverő, habverő, gép 

• Sütő, berendezések 

• Étterem bútorai, berendezései, gépei, textíliák 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Alapterítéshez szükséges eszközök, poharak 

• Báreszközök, italkeveréshez szükséges eszközök 

• Flambír kocsi vagy asztali flambír állvány 

• Újrahasznosítható természetben lebomló, papír eszközök 

5.2 Eszközjegyzék szakirányú oktatásra 

• Bain marie 

• Burgonyakoptató - burgonyaszeletelő - zöldség szeletelő 

• Egyetemes konyhagép 

• Elektromos kisgépek 

• Főző- sütőedények 

• Főzőüst 

• Grillező - rostlap 

• Húsdaráló 

• Hűtők - fagyasztók - sokkolók 

• Kézi szerszámok 

• Kézi turmix 

• Kombisütő - gőzpároló 
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• Konfitáló - lassú sütő 

• Konyhai kiegészítő eszközök 

• Kutter - pépesítő 

• Mérleg 

• Mikrohullámú készülékek 

• Mosogatógép - edény tisztító gép - evőeszköz szárító 

• Mosogatómedencék 

• Munkaasztalok 

• Olaj-gyorssütő 

• Regeneráló szekrény 

• Rostsütő 

• Rozsdamentes pultok állványok 

• Salamander 

• Salátacentrifuga 

• Serpenyők 

• Sokkoló 

• Sous-vide gép 

• Sütők 

• Számítógép 

• Szeletelő 

• Tűzhelyek 

• Vágólapok 

• Vákuumcsomagoló gép 

6. Kimeneti követelmények 

6.1 Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása 

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

vendégtéri és turisztikai szakmák tevékenységébe. Megkülönbözteti, felhasználás előtt alkalmassá teszi, 

előkészíti a termékkészítéshez a nyersanyagokat, ügyel a minőségükre. Kiválasztja a 

munkafolyamatokhoz szükséges eszközöket, gépeket, kézi szerszámokat, 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, alkoholmenetes kevert italokat készít. 

Megkülönbözteti a szálláshelytípusokat, a régió turisztikai szolgáltatóit, ajánlja a vendégeknek a saját 

turisztikai régióját, természeti adottságait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgálja a rendelkezésre 

álló ételeket és italokat. Munkatevékenysége során betartja a munkabiztonsági, egészségvédelmi, 

higiéniai és környezetvédelmi 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 táblázatkezelő 

programokat használ, szakmai információgyűjtéshez a világhálón tájékozódik és hagyományos 

információs forrásokat felhasznál.
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6.2 Ágazati alapoktatás szakmai követelményei 

Sorszám 
Készségek, 
képességek 

Ismeretek 
Elvárt 

viselkedésmódok, 

attitűdök 

Önállóság és 

felelősség mértéke 

1 

Napi 

munkatevékenysé 

ge során az üzleti 

érintkezés szabályai 

szerint kommunikál 

magyar és legalább 

egy idegen nyelven, 

a munkatársaival, a 

vendégekkel. 

Ismeri az alapvető 

nyelvi, írásos és szóbeli 

kommunikációs 

elvárásokat és 

normákat, magyar és a 

tanult idegen nyelven. 

Empatikus 

munkatársaival és a 

vendégekkel szemben, 

nyitott és érzékeny a 

kommunikációs 

elvárásokra. 

Betartja az alapvető 

kommunikációs és 

viselkedési 

szabályokat. 

2 

Munkaviszony 

létesítésekor, 

munkavégzéskor és 

felmondáskor 

érvényesíti 

munkavállalói 

jogait, a 

munkaszerződésé 

nek megfelelően. 

Ismeri a 

munkaszerződés, 

lényegét, tartalmi 

elemeit, a Munka 

Törvénykönyvének a 

munkavállalóra 

vonatkozó 

kötelezettségeit és 

jogait. 

Törekszik a 

munkaszerződésében 

foglaltak pontos 

megvalósulására, 

kötelezettségeit az 

előírásoknak 

megfelelően betartja, 

munkavégzése során 

együttműködik 

munkáltatójával. 

Betartja a munkaügyi 

szabályokat és 

felelősséget vállal a 

saját 

munkavégzésért. 

Munkaszerződésben 

foglaltakat képes 

önállóan értelmezni. 

3 

A világhálón 

tájékozódva 

szakmai 

tartalmakat keres. 

Felhasználói szinten 

ismeri a vendéglátás-

turisztikához 

kapcsolódó internetes 

szakmai felületeket. 
Magabiztosan kezeli a 

programokat. Pontosan, 

precízen rögzít 

adatokat, ügyel a 

helyesírás 

szabályainak, formai 

követelmények 

betartására. 

Önállóan készíti el az 

instrukciók alapján 

kiadott feladatot, 

táblázat alkotásával, 

szövegszerkesztő 

program használatával. 

A világhálón önállóan 

tud tájékozódni, a 

releváns szakmai 

tartalmakat értelmezni. 4 

Információkat, 

adatokat 

számítógépes 

szoftverek 

használatával 

rendszerez. 

Tisztában van a 

szövegszerkesztő és 

táblázatkezelő 

programok kínálta 

lehetőségekkel. 

5 

Kiválasztja és 

használja a 

vendéglátás 

munkafolyamatai 

hoz szükséges 

megfelelő 

eszközöket, 

gépeket, kézi 

szerszámokat, 

berendezéseket. 

Ismeri a vendéglátásban 

használt kézi 

szerszámokat, gépeket, 

berendezéseket és 

eszközöket, valamint 

azok használati 

lehetőségeit. 

Társas helyzetekben 

figyel a körülötte 

lévőkre. 

Betartja a vendéglátó 

kézi szerszámokra, 

gépekre, 

berendezésekre 

vonatkozó 

balesetvédelmi 

előírásokat, képes a 

balesetveszélyes 

helyzeteket megelőzni 

és elhárítani. 
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6 

Napi munkáját a 

vendéglátásra és 

turisztikára 

vonatkozó munka- 

és tűzvédelmi, 

egészségvédelmi, 

környezetvédelmi 

szabályok, előírások 

alapján végzi. 

Ismeri a vendéglátás-

turizmus 

tevékenységeire 

vonatkozó munka- és 

tűzvédelmi, 

környezetvédelmi 

előírásokat és 

teendőket. 

Munkavégzés közben 

felelősségteljesen 

viselkedik, probléma 

esetén higgadtan hajtja 

végre a szükséges 

teendőket. 

Saját tevékenysége 

közben betartja a 

munkavédelmi, 

balesetelhárítási 

tűzbiztonsági 

környezetvédelmi 

előírásokat. 

7 Az élelmiszerek 

tárolását a FIFO 

elvek alapján végzi. 

Alapszinten ismeri a 

FIFO elv lényegét. 

Figyelemmel kíséri a 

szavatossági időt a 

nyersanyagok 

szakosított tárolásánál. 

Instrukciók alapján 

végzi a nyersanyagok 

helyes, szakszerű 

tárolását. 

8 

A receptúrában 

szereplő 

mennyiségeket, 

kiméri. 

Ismeri a tömeg és 

űrtartalom 

mértékegységeket, a 

mértékegységek 

átváltását, a tárázás 

helyes alkalmazását, a 

mérés műveletét. 

Törekszik a 

receptúrában szereplő 

mértékegységek pontos 

betartására. 

Felelősségteljesen és 

önállóan végzi mérési 

feladatait. 

9 

Szálláshelyet ajánl a 

vendég igényei 

alapján, a saját 

régiójában. 

Azonosítja a 

szálláshelyek 

különböző típusait. 

Törekszik a 

szálláshelyek minél 

szélesebb kínálatának a 

megismerésére, 

elsősorban saját 

régiójában. 

Az igény alapján 

kiválasztott 

szálláshelyet és 

szolgáltatásait önállóan 

bemutatja. 

10 

Saját turisztikai 

régiójában 

megtalálható 

turisztikai, 

vonzerőiket és 

adottságokat 

megkülönböztet. 

Ajánlja a saját 

régiójában 

megtalálható 

legjelentősebb 

nemzetközi 

turisztikai 

vonzerővel 

rendelkező 

helyszíneket, 

rendezvényeket. 

Ismeri az ország és 

saját régiójának 

turisztikai attrakcióit, 

vonzerőit, a régiót 

meghatározó természeti 

adottságokat, különös 

tekintettel a 

gyógyturizmusra, 

fesztiválokra, 

gasztronómiára. 

Törekszik tudásának 

horizontális és 

vertikális bővítésére a 

turisztikai 

látványosságok 

területén. 

Iránymutatás alapján, 

előzetes felkészülés 

után, önállóan vagy 

társaival 

együttműködve 

projektmunka 

keretében bemutatja 

turisztikai régiójának 

egy-egy jellemző 

attrakcióját, vonzerejét 

(rendezvényt, 

fesztivált, 

gyógyturisztikai 

attrakciót). 

11 

Éttermi 

alapterítést végez a 

szakmai előírások 

alapján. 

Ismeri az alapterítés 

előírásait, a terítés 

lépéseit, a terítéshez 

használt eszközöket. 

Törekszik az előírások 

szerinti, hibátlan 

terítésre. 

Az előzetesen 

begyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

készíti az alapterítéket. 

12 
Fogadja a vendéget, 

ismerteti az ételeket 

és 

Ismeri a vendéglátó 

üzletben a 

vendégfogadás és a 

svájci felszolgálási 

Törekszik a 

vendégekkel szemben a 

lehető legudvariasabb 

Betartja a szakma 

szabályait 

kommunikációja, 

vendégfogadás és az 
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italokat, az 

elkészített ételeket 

és italokat svájci 

felszolgálási 

módban 

felszolgálja. 

mód szabályait. magatartást 
tanúsítani. 

étel- és ital felszolgálás 

során. 

13 

Receptúra alapján 

alkoholmentes 

kevert italokat 

készít. 

Ismeri (Lucky Driver; 

Shirley Temple; 

Alkoholmentes Mojito; 

Alkoholmentes Pina 

Colada) elkészítésének 

módját, alapanyait, a 

kevert ital készítés 

lépéseit. 
Törekszik a termék 

receptúrájának 

megfelelő anyagot 

kiválasztani. Törekszik 

az elkészített ételek és 

italok recept szerinti 

hibátlan elkészítésre, 

odafigyel a 

technológiai lépések 

pontos betartására. 

Az előzetesen 

begyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

készíti el a kevert 

italokat. 

14 

Vendég előtt ételek 

készít 

(desszertkészítés, 

salátakeverés). 

Ismeri a vendég előtt 

készíthető desszerteket 

és salátákat, az 

elkészítésükhöz 

használt eszközöket. 

Az előzetesen 

begyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

készíti a megismert 

ételeket. 

15 

A cukrászati 

készítményekhez 

használt alap és 

járulékos anyagokat, 

íz, illat, és 

állomány, alapján 

megkülönbözteti. 

Ismeri a cukrászati 

termékkészítéshez 

használt nyersanyagok, 

járulékos anyagok 

általános és érzékszervi 

tulajdonságait, a 

nyersanyagromlás 

jellemzőit. 

Betartja a 

nyersanyagokra, 

járulékos anyagokra 

vonatkozó minőségi 

követelményeket. 

16 

Kiválasztja a 

zöldség és gyümölcs 

előkészítéshez, 

daraboláshoz 

szükséges 

eszközöket, kézi 

szerszámokat. 

Ismeri a zöldség és 

gyümölcs 

előkészítéshez és 

daraboláshoz használt, 

konyhai 

kéziszerszámokat, 

eszközöket és azok 

biztonságos használatát. 

Végrehajtja a kiszabott 

feladatot, gazdaságosan 

és esztétikusan végez 

előkészítő és tisztító 

műveleteket. 

A balesetvédelmi és 

munkavédelmi 

előírások betartása 

mellett, önállóan 

dolgozik. 

17 

Cukrászati 

alapműveleteket 

végez (előkészítő 

műveleteket, 

tésztakészítő, 

tésztafeldolgozó 

sütő, 

töltelékkészítő, 

befejező 

műveleteket). 

Ismeri az anyagok, 

eszközök előkészítő 

műveleteit, az 

egyszerűbb 

technológiájú 

cukrászati tészták 

készítését, (a gyúrt 

omlós, kevert omlós, 

forrázott tészta, felvert 

tészták) feldolgozását, 

sütését és az ezekből 

készült egyszerűbb 

termékek 

Rendszerezi, feladatait 

összefűzi a 

tevékenységeket, 

fogékony az 

információk 

befogadásra, odafigyel 

a cukrászati termékek 

helyes 

technológiájára. 

Előzetesen begyakorolt 

cukrászati 

alapműveletek alapján 

önállóan készíti a 

megismert termékeket. 
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előállítását. Ismeri a 

termékekhez tartozó 

töltelékek készítését, 

felhasználását, a termék 

betöltését, befejező 

műveleteit a kreatív 

díszítés alapjait. 

  

18 
Konyhatechnológiai 

alapműveleteket 

(sütés, főzés, 

párolás, pirítás, 

grillezés) végez. 

Ismeri a 

konyhatechnológiai 

alapműveleteket. 

Az étel jellegének 

megfelelő ízesítésre, 

fűszerezésre törekszik. 

Az előzetesen 

begyakorolt 

konyhatechnológiai 

műveleteket önállóan 

elvégzi a megismert 

ételek esetében. 

19 

Ételek 

elkészítéséhez 

használatos 

fűszereket, 

ízesítőket 

felismeri, 

arányosan 

használja, 

megkülönbözteti 

azokat. 

Az ételkészítés során 

használt fűszerek, 

ízesítők 

tulajdonságaival, íz 

jellemzőivel tisztában 

van. 

Ügyel a 

nyersanyagok, ízesítő 

anyagok szakszerű 

kezelésére tárolására, a 

minőségük 

megőrzésére. Kizárólag 

megfelelő minőségű 

fűszereket használ. 

Ellenőrzi használat 

előtt a fűszerek 

frissességét és 

szavatossági idejüket. 

20 

Konyhatechnológiai 

műveleteket 

(előkészítő, 

elkészítő, 

kiegészítő, befejező) 

végez. 

A tanuló ismeri az 

alapanyagok megfelelő 

előkészítését, az ételek 

elkészítéséhez tartozó 

teljeskörű 

munkafolyamatokat. 

Különféle 

konyhatechnológiai 

eljárásokkal ételeket 

készít, 

tálalásig igény szerint 

melegen tartja, 

hűti az ételt. 

Az étkezés típusának 

jellegének megfelelően 

tálal és díszít, 

betartja a munka- és 

balesetvédelmi, 

HACCP, 

környezetvédelmi, 

valamint más hatósági 

előírásokat, tisztán 

tartja a munkahelyét, 

Munkáját idő és 

műveleti sorrend 

szerint pontosan 

áttekinti, logikusan 

megtervezi, és 

előkészíti a szükséges 

alapanyagokat és 

eszközöket, törekszik 

az alapanyagok 

gazdaságos 

felhasználására. 

Munkáját gyakorlati 

szempontból logikus 

sorrendben, gyorsan, 

időre, határozottan, 

csak a szükséges 

eszközöket 
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gépeket, 

berendezéseket és 

kéziszerszámokat. 

használva, tisztán 

elvégzi. 

 

6.3 Szakirányú oktatás szakmai követelményei 

Sorszám 
Készségek, 
képességek 

Ismeretek 
Elvárt 

viselkedésmódok, 

attitűdök 

Önállóság és 

felelősség mértéke 

1 

Megérti, értelmezi a 

felettesei 

(vezetőszakács, 

főszakács, 

élelmezésvezető, 

főszakács- helyettes, 

élelmezésvezető-

helyettes) kéréseit, 

munkavégzés 

közben. 

A rábízott feladatok 

elvégzésének sorrendjét 

felállítja és elvégzi 

azokat az elvárásoknak 

megfelelően. 

Választási lehetőség 

esetén az ésszerűség és 

a szakmaiság mentén 

választja az optimális 

megoldást. 

A feladat elvégzése 

közben erkölcsi és 

anyagi felelőssége 

tudatában 

cselekszik, a felettes 

utasításai alapján 

végzi napi munkáját. 

2 

Konyhatechnológiai 

alap- és különleges 

műveletek végez. 

Ismeri az ételkészítési 

műveleteket 

horizontálisan és 

vertikálisan. Ismeri az 

ételkészítési trendeket, 

új irányzatokat, 

megjelenő új 

technológiákat. 

Az étel jellegének 

megfelelő ízesítésre, 

fűszerezésre törekszik. 

Az elkészülő étel 

(ízében, állagában, 

kinézetében) 

legmagasabb élvezeti 

értékének elérésére 

törekszik. 

A 

konyhatechnológiai 

műveleteket önállóan 

elvégzi, teljes 

mértékben 

felelősséget vállal az 

által elkészített étel 

minőségéért és 

mennyiségéért. 

3 

Megkülönbözteti az 

íz, illat, állomány, 

textúra alapján, a 

vendéglátóipar által 

használt 

alapanyagokat 

(fűszerek, ízesítő 

anyagok, zöldségek, 

gyümölcsök). 

Az ételkészítés során 

használt fűszereket, 

ízesítőket, 

alapanyagokat ismeri. 

Friss és szárított 

fűszernövényekkel, 

ízesítő szerekkel, 

jellegzetes karaktert 

kölcsönöz az 

ételeknek. 

Az ízhatások elérése 

érdekében, megfelelő 

mértékkel ízesít, 

fűszerez, az étel 

jellegének 

megfelelően. 
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4 

Kiválasztja az 

ételkészítéshez 

(előkészítéshez, 

elkészítéshez és a 

befejező 

műveletekhez) 

használatos 

vendéglátóipari 

eszközöket, 

szerszámokat. 

Ismeri a vendéglátóipar 

termelő 

tevékenységéhez 

használt gépeket, 

konyhai 

kéziszerszámokat, 

eszközöket és 

berendezéseket 

vertikálisan és 

horizontálisan, azok 

biztonsági előírásait. 

Végrehajtja a kiszabott 

feladatot, 

gazdaságosan és 

esztétikusan végez 

ételkészítő és tisztító 

műveleteket. 

A balesetvédelmi és 

munkavédelmi 

előírások betartása 

mellett, önállóan 

dolgozik. A tűz és 

balesetvédelmi 

szabályok betartása 

mellett az 

idevonatkozó HACCP 

szabályzatban 

szereplő előírást is 

gondosan betartja. 

5 

Képes 

megkülönböztetni a 

rendezvények 

catering típusait, 

állófogadás, ültetett 

állófogadás, 

kávészünet. A 

megrendelői igények 

alapján összeállítja, 

megtervezi a 

rendezvény 

jellegének megfelelő 

menüt. A vendéglátó 

üzlet napi 

tevékenységéhez 

szükséges menüket 

állít össze, 

figyelembe veszi az 

üzlet jellegét és a 

szezonalitást. 

Ismeri a különböző 

vendéglátó 

rendezvényeket, a 

rendezvényekre 

vonatkozó 

menüösszeállítás 

szempontjait, szabályait, 

munkafázisait. 

Kreativitásából eredő 

ötleteivel színesítheti a 

megrendelő 

elképzeléseit, tanáccsal 

láthatja el igény 

esetén. 

A munka jellegének és 

a megrendelés 

létszámának 

függvényében 

csapatot szervez, a 

munkafolyamatokat , 

irányítja, felügyeli és 

elvégzi. Önállóan tesz 

javaslatot a 

szezonalitás és a 

rendezvény jellegének 

megfelelő, 

megvalósítható 

menüösszeállításra. 

6 

Hidegkonyhai 

előkészítő, elkészítő 

és befejező 

műveletek végez, 

(sütés, főzés, 

párolás, gőzölés, 

dermesztés, 

smirzírozás, 

glasszolás), az 

elkészült ételeket a 

jellegüknek 

megfelelően tárolja. 

Ismeri a modern 

hidegkonyhai termékek 

előkészítési és 

elkészítési folyamatát. 

Tisztában van a 

szakszerű tárolási 

szabályokkal. 

Rendszerezi a 

feladatait, összefűzi a 

tevékenységeket, 

fogékony az 

információk 

befogadásra, odafigyel 

a hidegkonyhai 

technológiák 

betartására. 

Önállóan készíti a 

modern és klasszikus 

hidegkonyhai 

termékeket. 
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7 

A szakmai tudást 

bővítő képzések 

elméleti és 

gyakorlati tartalmát 

elsajátítja, és a 

gyakorlatban 

alkalmazza. 

A képzések alkalmával 

szerzett tudásával, 

tapasztalataival a 

munkája minőségét 

javítja, emeli. 

Kollégáival megosztja 

a szerzett tudást 

részben vagy egészben 

és önfejlesztésre 

sarkalja Őket. 

Kizárólag a 

szakmaiság és 

emberség mentén 

osztja meg 

tapasztalatait a 

kollégáival és kéri 

számon azokat. 

8 

A vendéglátó üzlet 

működéséhez 

szükséges 

árukészletet felmér, 

árut rendel, árut 

átvesz (mennyiségi, 

minőségi, 

érzékszervi 

szempontok szerint), 

raktároz a FIFO elv 

szerint. 

Ismeri az üzlet 

működéséhez szükséges 

árukészlet 

kiszámításának módját, 

az árubeszerzés 

lehetőségeit és 

alternatíváit. Ismeri a 

minőségi, mennyiségi, 

érték szerinti áruátvétel 

szabályait, 

követelményeit. Ismeri a 

FIFO elvet. 

A raktárkészlet 

meghatározásánál, 

tulajdonosi felfogás 

szerint gondolkodik, 

nem halmoz fel 

többletkészletet. 

Munkája során magára 

nézve kötelezőnek 

fogadja el az áruátvétel 

szabályait. 

Erkölcsi szempontok 

és a munka-

szerződésében 

foglaltak szerint, 

anyagi felelősséget 

vállal a rábízott 

készletekre. 

9 

Árut vételez, és 

megrendelési 

mennyiséget számol, 

az üzlet napi 

munkamenetét 

biztosítja. 

Ismeri a vételezési és 

rendelési mennyiség 

kiszámításának módját, 

a megrendelés 

munkafolyamatait, 

azokat befolyásoló 

tényezőket. 

Pontosan, precízen 

elvégzi a szükséges 

rendelési mennyiség 

kiszámolását, 

gondosan figyel a 

befolyásoló 

tényezőkre. 

Szakmai felügyelet 

mellett végzi a 

rábízott vételezési és 

árumegrendelési 

munkafolyamatot. 

10 
Veszteséget és 

tömegnövekedést 

számol. 

Ismeri a veszteség és 

tömegnövekedés 

kiszámításának módját. 

Törekszik számításai 

közben a pontosságra. 

Felelősségteljesen és 

önállóan végzi 

számítási feladatait. 

11 

Adott 

rendezvényhez 

eszközlistát és 

nyersanyaglistát állít 

össze, figyelembe 

veszi a 

menükínálatot, 

valamint a 

rendezvény 

lebonyolításához 

szükséges 

alapanyagmennyis 

éget, eszközöket és 

berendezéseket. 

Ismeri az 

eszközmennyiség és 

alapanyagmennyiség 

megállapításának 

módszertanát. 

Átlátja egy rendezvény 

szervezéséhez és 

lebonyolításához 

szükséges eszköz és 

alapanyag 

mennyiségeket. 

Önállóan összeállítja a 

szükséges eszközöket 

és alapanyagokat a 

megrendelő igényei 

alapján. 
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12 

Készletgazdálkodá si 

mutatókat számol, a 

kapott eredményeket 

megérti és elemzi. 

Ismeri a 

készletgazdálkodás 

alapfogalmait és a 

készletgazdálkodás 

jellemző mutatóit, azok 

számításának módjait. 

Felismeri a 

készletcsökkenés és 

készletnövekedés 

okait. Észreveszi a 

készletezés 

ráfordításainak 

változását. 

Önállóan, precízen 

megállapítja a 

készletek nagyságát az 

üzletben. 

13 

A nemzetközi 

konyha fogásait a 

vendég igényei és az 

üzlet sajátos kínálata 

alapján elkészíti. 

Ismeri a jelentős 

nemzetközi konyhák 

konyhatechnológiáit és 

ételeit. 

Törekszik arra, hogy a 

nemzetközi 

gyakorlatban használt 

alapanyagokat és 

technológiákat - igény 

esetén - beépítse 

munkájába. 

Átlátja a 

nemzetközi ételek 

felhasználhatóságát, 

beépíthetőségét a 

munkájába, 

felelősségteljesen dönt 

a lehetőségek és 

alternatívák 

ismeretében. 

14 

A nyersanyagok 

beszerzési árai és az 

üzlet árpolitikájának 

figyelembe vételével 

vételárat képez, 

Engedményes árat, 

felárat és csoportárat 

alakít ki. 

Ismeri az árképzés 

alapfogalmait és 

számításának lehetséges 

módjait, a 

kedvezmények 

kialakításának 

lehetőségeit, feltételeit. 

Pontosan és precízen, 

hiba nélkül végzi az 

árképzési 

számításokat. 

Feladata elvégzése 

közben szem előtt 

tartja az üzlet érdekeit, 

az erkölcsi 

szabályokat és az 

árképzésre vonatkozó 

törvényi előírásokat, 

felelősséget vállal az 

általa kiszámított 

árakért. 

15 
Elszámoltatja a 

raktárt és a 

termelést. 

Ismeri a raktár és 

termelés 

elszámoltatásának 

alapfogalmait és 

számításuk lehetséges 

módjait. 

Törekszik az 

elszámoltatás soron a 

pontos, precíz 

számításokra. 

Felelősséggel végzi a 

raktár és a termelés 

elszámoltatását, 

pontosan látja a saját 

magára vonatkozó 

anyagi felelősségét. 

16 

A vendéglátásban 

használt 

bizonylatokat 

kiállítja, manuálisan 

és digitálisan is. 

Ismeri a vendéglátásban 

használt bizonylatok 

(számla, szállítólevél, 

vételezési jegy) tartalmi 

és formai 

követelményeit, 

javításukat. Ismeri az 

üzletekben használt 

szoftver jellemzőit, 

alkalmazási lehetőségét. 

Önállóan állítja ki a 

szükséges 

bizonylatokat. 

A vonatkozó törvényi 

előírások betartásával 

kezeli a rábízott 

dokumentációt. 

 



155 

 

 

 

17 

Megkülönbözteti a 

diétákat, azok okait 

és lehetséges 

megvalósítási 

feltételeit. A 

felmerülő fogyasztói 

igények végett diétás 

ételeket állít össze. 

Ismeri a diétás étrendek 

összeállításának 

szabályait, a különböző 

diétákban használható és 

tiltott alapanyagokat. 

Dietetikus 

bevonásával, 

személyre szabottan 

diétás étrendet állít 

össze. 

Felelősség teljesen, 

kockázatok kizárása 

mellett végzi a 

különféle speciális 

étrendek 

összeállítását. 

18 

Magas szinten 

megszervezi a 

dolgozók, 

beosztottak 

elvégzendő munkáját 

a vendéglátó üzlet 

üzemeltetésének 

biztosítása 

érdekében. 

Felismeri kollégái, 

beosztottjai 

munkavégzéshez 

szükséges jellembeli 

adottságait, szakmai 

tudását. 

A kollektíva 

irányításánál is a 

minőségi, precíz 

munkavégzést 

szorgalmazza. 

Törekszik a tökéletes 

csapatmunka elérésére, 

a kollégák 

motiválására. 

Viselkedésével, 

kimagasló 

munkavégzési 

tevékenységével 

példát mutat 

kollégáinak, 

felelősséget érez 

mások szakmai 

munkájának 

támogatásra. 

19 

Áru- és nyersanyag 

kosárból 

négyfogásos menüt 

állít össze és készít 

el. 

A tanuló ismeri az 

optimális alapanyag - 

technológia 

párosításokat. 

Törekszik az 

árukosárból 

létrehozható tökéletes 

menü elkészítésére, 

kreatívan állítja össze 

az ételsort. 

Önállóan tervezi meg 

a menüsort, új ételek 

kialakítását 

kezdeményezi. 

20 

Munkáját a hatályos 

munkaügyi 

jogszabályoknak 

megfelelően végzi, 

adaptálva azt a 

vendéglátó 

tevékenységre 

jellemzőkkel. A 

munkaügyi 

jogszabályok alapján 

végzi munkavállalói 

vagy munkáltatói 

napi 

tevékenységét. 

Ismeri a Munka 

Törvénykönyv, a 

kollektív szerződés, 

munkaszerződés 

munkavégzésére 

vonatkozó szabályait, 

különös tekintettel a 

folyamatos 

változásokra. 

Munkája során szem 

előtt tartja a 

munkavégzésére 

vonatkozó 

szabályokat, 

előírásokat. 

Munkavállalóként és 

munkáltatóként is a 

munkahely 

vagyonának 

megőrzésére törekszik. 

Betartja a munkaügyi 

szabályokat és 

felelősséget vállal 

saját és csapatának a 

munkavégzéséért. 

21 

A szakmai tudást 

bővítő képzések 

elméleti és 

gyakorlati tartalmát 

elsajátítja, és a 

gyakorlatban 

alkalmazza. 

A képzések alkalmával 

szerzett tudásával, 

tapasztalataival a 

munkája minőségét 

javítja, emeli. 

Kollégáival megosztja 

a szerzett tudást 

részben vagy egészben 

és önfejlesztésre 

sarkalja Őket. 

Kizárólag a 

szakmaiság és 

emberség mentén 

osztja meg 

tapasztalatait a 

kollégáival és kéri 

számon azokat. 

22 
Anyag- készlet és 

eszköznyilvántartást 

végez, szakmai 

Összefüggéseiben 

ismeri a konyhai 

árugazdálkodással, a 

kalkulációkészítéssel, 

Törekszik a konyha 

árugazdálkodási, ár 

kialakítási, készlet 

nyilvántartási és 

Önállóan elkészíti a 

raktárelszámoltatását, 

árkalkulációt készít, 
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szoftvereket 

alkalmaz a készletek 

vezetéséhez. 

a készlet-

nyilvántartással, 

leltározással kapcsolatos 

tevékenységeket, azok 

munkafolyamatait. 

leltározási 

feladatainak 

maradéktalan 

ellátására. 

a 

készletnyilvántartó 

számítógépes program 

segítségével. 

Felelősséget vállal az 

adatok pontos 

rögzítésért a készlet 

nyilvántartási 

rendszerben. 

23 

Gazdasági mutatókat 

számol az üzlet 

működésére 

vonatkoztatva, a 

kapott értékek 

adatok alapján 

beavatkozik a napi 

munkafolyamatokba. 

Ismeri a gazdálkodás 

folyamatának 

mutatószámait, ezek 

kiszámításának 

szükségességét, módjait. 

Kezdeményezi az új 

módszerek bevezetését 

a gazdálkodás 

folyamatába és a 

nyilvántartás 

ellenőrzésébe. 

A vezetők, 

tulajdonosok 

iránymutatásával, 

önállóan hozza meg 

döntéseit a 

gazdálkodással 

kapcsolatban. 

24 

Létszám és 

bérgazdálkodással 

kapcsolatos 

tevékenységet végez. 

Ismeri az álláskeresés és 

a munkaerő pótlásának 

eszköz-, és 

szabályrendszerét, 

rendelkezik a 

foglalkoztatás törvényi 

szabályainak 

ismereteivel, ismeri a 

bérekre vonatkozó 

számításokat és a 

vonatkozó törvényi 

szabályozást. 

Törekszik a létszám és 

bérgazdálkodással 

kapcsolatos adatok, 

számítások 

helyességére, és az ide 

vonatkozó törvényi 

előírások és a 

munkahely belső 

szabályainak 

betartására. 

Önállóan képes a 

számítógép, az irodai 

alkalmazások 

segítségével gazdasági 

számításokat végezni 

és a világháló 

segítségével 

álláskeresést, 

toborzást elősegíteni. 

25 

Megtervezi, elindítja 

a piackutatáson 

alapuló saját 

vállalkozását. 

Behatóan ismeri a 

vendéglátó 

vállalkozások 

alapításának folyamatát, 

annak jogi kereteit és 

lehetőségeit. Megérti a 

piackutatás fontosságát 

a tervezési folyamatban. 

Törekszik a 

vendéglátásra 

vonatkozó 

jogszabályok 

betartására, a 

vállalkozás elindítása 

során. 

Jogi és könyvelői 

segítséggel képes a 

vállalkozás 

indításához szükséges 

folyamatot elindítani. 

26 

A 

vendéglátóegység 

gasztronómiai 

szolgáltatásait 

népszerűsítő, az 

üzletpolitikát 

kialakító, marketing 

tevékenységet végez. 

Kialakítja és 

fenntartja az üzleti 

arculatot, 

Ismeri az üzleti arculat 

tervezésének szakmai 

szabályait, tisztában van 

a marketing tevékenység 

területeivel, 

tervezésének lépéseivel. 

Ismeri a közösségi 

média alkalmazási 

lehetőségeit a 

Törekszik az étterem 

marketing 

stratégiájának 

kialakítására. A 

legújabb digitális 

marketing eszközök és 

módszerek 

ismereteinek 

naprakészen tartására. 

A tulajdonossal, 

vezetőivel, 

Felelősséget vállal,az 

étterem arculatának 

kialakításáért az 

interneten, a közösségi 

médiában és a 

virtuális felületeken, 

az üzletről 

kommunikált 

információk 

tartalmáért. Új 
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7. Ágazati alapvizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

7.1 Az ágazati alapvizsgára bocsátás feltétele: valamennyi előírt képzési évfolyam eredményes 

teljesítése. 

7.2 Írásbeli vizsga 

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: - 

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: nem releváns 

7.2.3 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: - 

7.2.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: - 

7.3 Gyakorlati vizsga 

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglátás ágazati alapvizsga gyakorlata 

7.3.2 A vizsgatevékenység leírása 

 

népszerűsíti az 

üzletet a potenciális 

vendégkör felé. 

vendéglátó üzletek 

népszerűsítésére. 
kollégáival 

együttműködve 

alakítja ki az üzlet 

arculatát, marketing-

stratégiáját, 

figyelemmel kíséri a 

legújabb reklám 

trendeket úgy a 

médiában, mint a 

közösségi oldalakon. 

megoldásokat 

kezdeményez, 

önállóan, kreatívan 

alakítja a 

marketingstratégiát. 

27 

A társadalmi 

elvárásoknak 

megfelelően 

viselkedik és 

kommunikál, a 

protokoll szabály-

rendszerének 

megfelelően 

bonyolítja a konyha 

üzemeltetését. 

Ismeri a viselkedésre és 

illemre vonatkozó 

szabályokat, a 

protokolláris 

előírásokat, a főbb 

vallási, nemzeti és 

nemzetiségi előírásokat 

és szokásokat. 

Törekszik a külső 

kommunikációjában és 

az értékesítés közben 

az üzlet érdekeinek és 

a társadalmi 

elvárásoknak 

megfelelő 

magatartásra. 

Betartja és betartatja a 

társadalmi 

elvárásoknak 

megfelelő viselkedési, 

kommunikációs és az 

üzleti 

protokollszabályait 

kollégáival. 

28 

Étlapot és 

menükártyát tervez, 

ír a magyar 

helyesírási szabályok 

betartása mellett és a 

tanult idegen 

nyelven. 

Rendelkezik az étlapon 

szereplő és a 

menükártyákon felsorolt 

ételek bemutatásához 

szükséges magyar 

nyelvi tudással és a 

tanult idegen nyelv 

szókincsével. 

Törekszik az idegen 

nyelvű szakmai 

kompetenciáit 

rendszeresen 

fejleszteni. 

Betartja a vezetőkkel, 

kollegákkal szemben a 

viselkedési és 

kommunikációs 

szabályokat. 

Külföldi vezetők, 

kollegák esetében a 

tanult idegen nyelven 

kommunikál. 
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A) vizsgarész: Konyhatechnológiai tevékenység: 

Szakmai területenként meghatározott műveletek, munkafeladatok önálló elvégzése. A 

munkaterület birtokbavétele, ellenőrzése. Egy megadott étel elkészítéséhez szükséges 

alapanyagok előkészítése, az étel konyhatechnológiai úton történő elkészítése, esztétikus tálalása, 

az étel jellegének megfelelően történő díszítése 3 normál adagban. A munkaterület, munkavégzés 

utáni alapos tisztítása, beleértve a vizsga során használt eszközöket, berendezéseket is. A vizsgázó 

a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele párhuzamosan dolgozó tanulótársaira, a többi 

vizsgázóra. A tűz-, munka- és balesetvédelmi előírásokat szigorúan betartja. 

Időtartam: 90 perc 

A vizsgázó az alábbi ételek közül egy ételt készít el: 

1) Zöldséges rizottó 

2) Hal tempura (magyar fehérhúsú halból), friss kevertsalátával, citrusos vinagrette öntettel 

3) Natúr csirkemell filé, tejszínes gombamártással, párolt rizzsel 

4) Parajkrém leves, buggyantott tojással 

B) vizsgarész: Cukrászati termékkészítés 

A vizsgázó megadott cukrászati termékek közül egyet készít el a tanult technológia és a 

rendelkezésre álló receptúra szerint. 

Cukrászati termékek: 

1) 10 szelet piskóta rolád barackízzel töltve, 

2) 10 db linzerkarika barackízzel töltve 

3) 500 gramm fánkocska ízesített tejszínhabbal töltve forrázott tésztából 

4) 500 gramm barackízzel töltött Néró teasütemény 

Időtartam: 90 perc 

C) vizsgarész: Értékesítési tevékenység: 

A vizsgázó előkészíti az éttermet, majd megterít 2 főre, fogadja a vendégeket, készít a részükre 2 adag 

alkoholmentes kevert italt, és 2 adag főételt, 2 adag desszertet felszolgál a vendégeknek. A vizsgázó 1 

alkoholmentes kevert italt készít el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a vizsgabizottság részére 

kóstolás céljából) a tanult receptúra szerint: 

Elkészíthető alkoholmentes kevert italok: 

1) Lucky Driver 

2) Shirley Temple 

3) Alkoholmentes Mojito 

4) Alkoholmentes Pina Colada 

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptúrái megtalálhatók az érvényben lévő IBA listán. 

Időtartam: 60 perc 

D) vizsgarész: Portfolió készítése 

A vizsgázó az iskola székhelye szerinti régióban megtalálható, a tanuló által választott egy turisztikai 

attrakciót és egy szálláshelyet és annak szolgáltatásait bemutatja. A bemutatót elektronikus formában, 

szövegszerkesztő program használatával készíti el, a vizsgát szervező szakképző intézmény által megadott 

határidőre és e-mail címre beadja. 

Az elkészített dokumentum formai követelményei: terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, készítő 

megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es oldal (betűtípus:Times New Roman/Arial , betűméret: 12, 
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szövegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a forrásmegjelölés mellékletben 

szerepeltethetőek a minimum terjedelmen felül. 

A vizsga keretében szóban és PPT formátumban prezentálja. 

Időtartam: nem releváns 

A vizsgatevékenységek között szünetet kell biztosítani a vizsgázók részére, amely nem képezi a 

vizsgatevékenység részét. 

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 250 perc 

7.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: 100 % 

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

A javítás a feladatsorhoz rendelt értékelési útmutató alapján történik.



 

 

 

7.3.5.1 Az értékelés százalékos formában történik. 

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám 

legalább 61 %-át elérte. 

 

8. A szakmai vizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

8.1 Szakma megnevezése: Szakács szaktechnikus 

8.2 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: 

8.2.1 valamennyi előírt képzési évfolyam és az egybefüggő szakmai gyakorlat eredményes teljesítése 

Vizsgarész/közös értékelési 

szempont 

Értékelési szempontok Maximális 
pontszám 

A) Konyhatechnológiai 

tevékenység 

Érzékszervi szempontok alapján történő értékelés: 

Illat, kinézet, íz. 

Ételkészítési szabályok szempontjai szerint: 

Az étel hőmérséklete, állaga, hőkezelésének 

megfelelősége. 

Tálalási szabályok szempontjai szerint: 

Megfelelő arányban vannak a fogás elemei. 

Esztétikus elrendezés és díszítés. 

Tányér épsége, tisztasága. 

25 

B) Cukrászati termékkészítés A tésztakészítés technológiájának betartása a feldolgozás 

egyenletessége. 

A kisült tészta állaga. 

A késztermék íze, megjelenése, tálalása. 

25 

C) Értékesítési tevékenység Ügyel a kommunikációra, szakmailag meggyőző, 

előadása figyelemfelkeltő, élményteli. 

25 

D) Portfolió készítés Tartalmi követelmények: a régió földrajzi 

elhelyezkedésének bemutatása; a régió társadalmi, 

gazdasági, természeti, kulturális, gasztronómiai 

adottságainak bemutatása; a turisztikai régió választott 

attrakciójának átfogó bemutatása; 

a szálláshely és szolgáltatásainak átfogó bemutatása; 

Formai követelmények: 

terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, készítő 

megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es oldal 

(betűtípus:Times New Roman/Arial , betűméret: 12, 

szövegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, kiemeléseket 

tartalmaz. 

A képek és a forrásmegjelölés mellékletben 

szerepeltethetőek a minimum terjedelmen felül. 

25 

Összesen 100 
 

7.4 Alapvizsgával betölthető munkakör FEOR száma 
 ------------- 

7
 -------------------------------- I ------------------------------------------- 1 -----------------------------------------------------  

Ágazati 

alapoktatás 

megnevezése 

FEOR-szám FEOR megnevezése Alapvizsgával betölthető 

munkakör(ök), tevékenységek 

Turizmus 

vendéglátás 

ágazati 

alapoktatás 

— — — 

7.5 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 
 



 

 

8.3 Központi interaktív vizsga 

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: A vendéglátó gazdálkodással, vezetéssel és marketing-

tevékenységgel összefüggő feladatok 
8.3.2 A vizsgatevékenység leírása: 

A vizsgafeladatban az üzleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsolódó ismereteket méri. 

• Jövedelmezőségi tábla elemzése 

• Anyag-, eszközgazdálkodás 

• Létszám és bérgazdálkodás 

• Elszámoltatás 

• Bizonylatkezelés 

• Árképzés 

• Vezetés a gyakorlatban 

• Marketing 

• Viselkedés és üzleti protokoll 

A vizsgafeladat megoldása akkor eredményes, ha végrehajtása legalább 40 %-osra értékelhető. 

8.3.3 A teljes vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc 

8.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 20 % 

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

 

 

A vizsga százalékos aránya a vizsgatevékenységen belül: 100% 

1.) Jövedelmezőségi tábla elemzése feleletalkotó feladat 

számítás 

15% 

2.) Anyag-, eszközgazdálkodás feleletalkotó feladat 

számítás 

5% 

3.) Létszám és bérgazdálkodás feleletalkotó feladat 

számítás 

5% 

4.) Elszámoltatás feleletalkotó 
számítás 

10% 

5.) Bizonylatkezelés feleletválasztós 

feladat, többszörös 

választás, választások 

illesztése 

10% 

6.) Árképzés feleletalkotó 
számítás 

10% 

7.) Vezetés a gyakorlatban 

feleletválasztós 

feladat, többszörös 

választás, választások 

illesztése 

15% 

8.) Marketing feleletválasztós 

feladat, többszörös 

15% 

 

 

választás, 

választások 

illesztése 

 

9.) Viselkedés és üzleti protokoll feleletválasztós 

feladat, többszörös 

választás, választások 

illesztése 

15% 

 



 

 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40%- át 

elérte. 

8.4 Projektfeladat 

8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Szakács szaktechnikus gyakorlati vizsga 

8.4.2 A vizsgatevékenység leírása 

A vizsgatevékenység két részből áll: 

A) Portfolió 

A vizsgázónak a vizsgára portfóliót kell készítenie. A portfóliót a következő kötelező elemekből 

kell összeállítani. A portfólió készítéséhez a felsorolt 8 témakörből 5 témakört kell kötelezően 

kiválasztani, úgy hogy a 8. számú önreflexió kötelező eleme az elkészítendő dokumentumoknak: 

1) Fényképek munkahelyi rendezvényekről, munkahely bemutatása, étel-ital választék, saját 

szakmai munkájának, példaképének bemutatása, szakmai továbbfejlődési lehetőségek. 

2) Saját hobbi, sport, magánélet bemutatása, iskolán kívüli sikerek. 

3) Önéletrajz. 

4) Szakmai idegen nyelvtudás bemutatása, 3-5 olyan recept idegen nyelvű megjelenítése, 

amellyel a vizsgázó dolgozott a munkahelyén, vagy az iskolai gyakorlaton. 

5) Munkahelyi rendezvények kiemelt fogásainak leírása, anyaghányad számítása, minimum 1 

recept esetében. 

6) Versenyek, kiállítások képei, tapasztalatai, minimum 1 szakmai kiállítás bemutatása 

7) Egy nemzetközi konyha bemutatása (amennyiben van személyes tapasztalata külföldi 

szakmai gyakorlatról, az is hozzákapcsolható) 

8) Önreflexió az egész portfólióra vonatkozóan: jövőkép, saját tanulási folyamat önértékelése 

és reflektálása. 

A kötelező 5 témát egy dokumentumban kell megjeleníteni. 

Formája: PDF dokumentum összeállítása szöveges anyagokból, képekből. 

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készítő neve, 

dátum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkül. A képek mellékletben szerepeltethetők a minimum 

terjedelmen felül, ezeket a szöveg megfelelő helyén kell meghivatkozni. 

Betűforma és nagyság: Times New Roman betűtípus 12-es betűnagyság. 

A portfólió elkészítésére rendelkezésre álló idő: 6 hónap. 

A portfólió leadási határidejét a vizsgaszervező határozza meg. 

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40%-át elérte.  



 

 

B) Menüsor elkészítése 

A vizsga előtt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervező által összeállított nyersanyagkosárhoz 

(szezonális és regionális alapanyagokat tartalmaz), a jelöltnek össze kell állítania, kosaranként 

négy db négyfogásos menüsort, azaz, összesen 16 db menüsort. A menüsoroknak tartalmaznia kell 

az ételek receptúráját és technológiai leírását. A menüsort úgy kell összeállítania, hogy az 

előkészítésre 30 perc, az elkészítésére maximum 225 perc áll rendelkezésre a szakmai vizsgán. 

A vizsgázó által összeállított menüsorokat a projektvizsgát megelőző 14. napig le kell adnia. A 

vizsgabizottságnak döntést kell hoznia, hogy a leadott menük megfelelnek-e a szakmai 

elvárásoknak. A menüsorok elfogadásáról vagy elutasításáról a vizsgázót a vizsga megkezdését 

megelőzően, legalább 24 órával korábban értesíti. 

A) Elutasítás esetén: a vizsgázó nem főzheti le a saját maga által összeállított menüsorok 

egyikét sem. 

A 4 menüsor nem felel meg a szakmai elvárásoknak, a vizsgázó számára összeállít a 

vizsgabizottság, a vizsgaszervező által korábban megadott nyersanyagkosarak alapján egy 

pótmenüt, melyet előzetesen nem bocsájt a vizsgázó rendelkezésére. A vizsga napján a vizsgázó 

ezt a pótmenüsort főzi le. 

B) Elfogadás esetén: A vizsgázó a vizsga napján az általa összeállított egyik menüsort lefőzheti. 

Amennyiben az előzetesen összeállított 4 menüsor megfelel a szakmai elvárásoknak a vizsgázó a 

vizsga napján nyersanyagkosarat húz (az előzetesen összeállított 4 nyersanyagkosarak közül) és a 

kihúzott nyersanyagkosárra saját maga által előzetesen összeállított és a vizsgabizottság által 

jóváhagyott négyfogásos menüjét főzi le. A vizsgabizottság az előzetesen megtervezett menübe 

kötelezően a vizsga napján kijelöl egy új alapanyagot vagy technológiát, amit a vizsgázónak be 

kell építenie a tervezett menüsorba, a vizsga napján. 

A vizsgázó feladata: 

A vizsgán a szakmai előírásoknak megfelelő tiszta, teljes munkaruházatban jelenjen meg. A 

receptúrának megfelelő árut vegyen fel a vizsgaszervező által kijelölt személytől, munkaterületén 

tartsa be a higiéniai előírásokat. Az összeállított menüsort a receptúra alapján el kell készítenie 4 

fő részére, majd az ételeket tálalnia kell. 

" Vizsgabizottságnak - a tanult idegen nyelven is - bemutatja az elkészített menüsorát, ismerteti a 

felhasznált alapanyagokat és technológiákat" 

A nyersanyagokat a vizsgaszervező részéről a vizsgára úgy kell előkészíteni, hogy azok további 

előkészítése 15 - 30 perc alatti időintervallumban megoldható legyen, a vizsgázó az előkészítő 

tevékenységét maximum 30 perc után be kell, hogy fejezze. 

A vizsgát 255 perc (4 óra és 15 perc) leteltével be kell fejezni. 

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 275perc 

8.4.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 80% 

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

A) Portfolió 



 

 

Önreflexió, saját gondolatokat tartalmaz 

Dokumentumok szerkesztettsége  

10 % 

10 % 



 

 

 

 

8.4.5 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40 

%-át elérte. 

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek:-- 

8.6  A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek: 
• Bainmarie 

• Burgonyakoptató - burgonya szeletelő - zöldség szeletelő 

• Egyetemes konyhagép 

• Elektromos kisgépek 

• Főző-sütőedények 

• Főzőüst 

• Grillező - rostlap 

• Húsdaráló 

• Hűtők - fagyasztók - sokkolók 

• Kézi szerszámok 

• Kézi turmix 

• Kombisütő - gőzpároló 

• Konfitáló - lassú sütő 

• Konyhai kiegészítő eszközök 

• Kutter - pépesítő 

• Mérleg 

• Mikrohullámú készülékek 

• Mosogatógép - edény tisztító gép - evőeszköz szárító 

• Mosogatómedencék 

• Munkaasztalok 

• Olaj-gyorssütő 

• Regeneráló szekrény 

• Rostsütő 

• Rozsdamentes pultok állványok 

• Salamander 

• Salátacentrifuga 

Szakmai tartalma hiteles 20 % 

A tanuló fejlődése nyomon követhető 20 % 
Képekkel illusztrált 5 % 

Hivatkozásokat tartalmaz 5 % 

Tartalom és a tematika összekapcsolódik 10 % 

Gyűjtőmunka megjelenik 10 % 
Szakmára való elhivatottság nyomon követhető 10 % 

B) Menüsor elkészítése 

A vizsgázó ruházata, személyi higiéniája 5 % 

Mise en place 5 % 
Tisztítás, darabolás, vágás 10 % 

Hőkezelés megfelelősége 10 % 
Étel tálalási megjelenése 5 % 

A menü komplexitása 10 % 

A fogások elemeinek arányossága 10 % 

Munkaterület tisztasága 10 % 
A vizsgázó kreativitása 5 % 
Az ételek íze 10 % 

Szakmai beszélgetés idegen nyelven 20 % 
 

A projekttevékenység vizsgarészeinek aránya: 

Portfolió 20% 

A gyakorlat helyszínén végzett tevékenység, vizsgaproduktum elkészítése 80 % 
 



 

 

• Serpenyők 

• Sokkoló 

• Sous-vide gép 

• Sütők 

• Számítógép 

• Szeletelő 

• Tűzhelyek 

• Vágólapok 

• Vákuumcsomagoló gép 

8.7 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei:— 

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az ágazati alapozó vizsgát az alábbi súlyaránnyal kell beszámítani: 

20% 

8.9 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes szabályok 

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidőpontjaira, a vizsgaidőszakokra 

vonatkozó sajátos feltételek: - 

  



 

 

KÉPZÉSI ÉS KIMENETI KÖVETELMÉNYEK 

SZAKÁCS SZAKMA 

1. A szakma alapadatai 

1.1 Az ágazat megnevezése: Turizmus-vendéglátás 

1.2 A szakma megnevezése: Szakács 

1.3 A szakma azonosító száma: 4 1013 23 05 

1.4 A szakma szakmairányai: — 

1.5 A szakma Európai Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4 

1.6 A szakma Magyar Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4 

1.7 Ágazati alapoktatás megnevezése: Turizmus-vendéglátás ágazati alapoktatás 

1.8 Kapcsolódó részszakmák megnevezése: Szakácssegéd 

1.9 Egybefüggő szakmai gyakorlat időtartama: Szakképző iskolai oktatásban: 175 óra, Technikumi 

oktatásban: -, Érettségire épülő oktatásban: 200 óra 

2. A szakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület 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. Konyhai munkaszervezésben, feladatkiosztásban pontos 

és precíz. Felelősségteljesen irányítja a beosztottjait, kollegáit a konyhai etikett és az erkölcsi normák 

betartása mellett. Jó szervezőképességgel és problémamegoldó adottságokkal rendelkezik. Példamutató 

magatartásával és munkaruházatával, magas szakmai tudásával tekintélyt vív ki magának. 

 

4. A szakképzésbe történő belépés feltételei 

4.1 Iskolai előképzettség: 
Alapfokú iskolai végzettség 

4.2 Alkalmassági követelmények 

4.2.1 Foglalkozásegészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 

4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat: szükséges 

5. A szakmai oktatás megszervezéséhez szükséges tárgyi feltételek 

5.1 Eszközjegyzék ágazati alapoktatásra 

• Informatikai eszközök (számítógép, alapvető irodai szoftverek) 

• Munkabiztonsági eszközök 

• Egyéni védőfelszerelések 

• Szakács kézi szerszámok 

3. A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám 

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

Szakács 5134 Szakács 
 



 

 

• Konyhai gépek, kisgépek (sütő, gőzpároló) 

• Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszközök 

• Tálaló eszközök, tálak, tányérok, csészék, sosier 

• Cukrász kéziszerszámok, eszközök 

• Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák 

• Műanyag tálak, mérőedények 

• Rozsdamentes, falapos munkaasztalok 

• Főzőberendezések 

• Mikrohullámú melegítő 

• Mérőberendezések 

• Hűtő, fagyasztó, sokkoló 

• Asztali gyúró, keverő, habverő, gép 

• Sütő, berendezések 

• Étterem bútorai, berendezései, gépei, textíliák 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Alapterítéshez szükséges eszközök, poharak 

• Báreszközök, italkeveréshez szükséges eszközök 

• Flambír kocsi vagy asztali flambír állvány 

• Újrahasznosítható természetben lebomló, papír eszközök 

5.2 Eszközjegyzék szakirányú oktatásra 

• Bain marie 

• Burgonyakoptató - burgonyaszeletelő - zöldség szeletelő 

• Egyetemes konyhagép 

• Elektromos kisgépek 

• Főző- sütőedények 

• Főzőüst 

• Grillező - rostlap 

• Húsdaráló 

• Hűtők - fagyasztók - sokkolók 

• Kézi szerszámok 

• Kézi turmix 

• Kombisütő - gőzpároló 

• Konfitáló - lassú sütő 

• Konyhai kiegészítő eszközök 

• Kutter - pépesítő 

• Mérleg 

• Mikrohullámú készülékek 

• Mosogatógép - edény tisztító gép - evőeszköz szárító 

• Mosogatómedencék 

• Munkaasztalok 

• Olaj-gyorssütő 

• Regeneráló szekrény 

• Rostsütő 

• Rozsdamentes pultok állványok 

• Salamander 

• Salátacentrifuga 

• Serpenyők 

• Sokkoló 

• Sous-vide gép 

• Sütők 

• Számítógép 

• Szeletelő 

• Tűzhelyek 



 

 

• Vágólapok 

• Vákuumcsomagoló gép 

6. Kimeneti követelmények 

6.1 Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása 

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

vendégtéri és turisztikai szakmák tevékenységébe. Megkülönbözteti, felhasználás előtt alkalmassá 

teszi, előkészíti a termékkészítéshez a nyersanyagokat, ügyel a minőségükre. Kiválasztja a 

munkafolyamatokhoz szükséges eszközöket, gépeket, kézi szerszámokat, 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, alkoholmenetes kevert 

italokat készít. Megkülönbözteti a szálláshelytípusokat, a régió turisztikai szolgáltatóit, ajánlja a 

vendégeknek a saját turisztikai régióját, természeti adottságait. Fogadja a vendéget, ismerteti, 

felszolgálja a rendelkezésre álló ételeket és italokat. Munkatevékenysége során betartja a 

munkabiztonsági, egészségvédelmi, higiéniai és környezetvédelmi 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 táblázatkezelő programokat használ, szakmai információgyűjtéshez a világhálón 

tájékozódik és hagyományos információs forrásokat felhasznál. 

6.2 Ágazati alapoktatás szakmai követelményei 

 

Sorszám Készségek, 
képességek 

Ismeretek 
Elvárt 

viselkedésmódok, 

attitűdök 

Önállóság és 

felelősség mértéke 

1 

Napi 

munkatevékenység e 

során az üzleti 

érintkezés szabályai 

szerint kommunikál 

magyar és legalább 

egy idegen nyelven a 

munkatársaival, a 

vendégekkel. 

Ismeri az alapvető 

nyelvi, írásos és 

szóbeli 

kommunikációs 

elvárásokat és 

normákat magyar és a 

tanult idegen nyelven. 

Empatikus 

munkatársaival és a 

vendégekkel 

szemben, nyitott és 

érzékeny a 

kommunikációs 

elvárásokra. 

Betartja az alapvető 

kommunikációs és 

viselkedési 

szabályokat. 

2 

Munkaviszony 

létesítésekor, 

munkavégzéskor és 

felmondáskor 

érvényesíti 

munkavállalói jogait, 

a 

munkaszerződésén 

Ismeri a 

munkaszerződés, 

lényegét, tartalmi 

elemeit, a Munka 

Törvénykönyvének a 

munkavállalóra 

vonatkozó 

kötelezettségeit és 

Törekszik a 

munkaszerződésébe n 

foglaltak pontos 

megvalósulására, 

kötelezettségeit az 

előírásoknak 

megfelelően betartja, 

Betartja a munkaügyi 

szabályokat és 

felelősséget vállal a 

saját 

munkavégzésért. 

Munkaszerződésben 

foglaltakat képes 
 



 

 

 

 

ek megfelelően. jogait. munkavégzése 

során 

együttműködik 

munkáltatójával. 

önállóan értelmezni. 

3 

A világhálón 

tájékozódva szakmai 

tartalmakat keres. 

Felhasználói szinten 

ismeri a vendéglátás-

turisztikához 

kapcsolódó internetes 

szakmai felületeket. 
Magabiztosan kezeli 

a programokat. 

Pontosan, precízen 

rögzít adatokat, ügyel 

a helyesírás 

szabályainak, formai 

követelmények 

betartására. 

Önállóan készíti el az 

instrukciók alapján 

kiadott feladatot, 

táblázat alkotásával, 

szövegszerkesztő 

program használatával. 

A világhálón önállóan 

tud tájékozódni, a 

releváns szakmai 

tartalmakat értelmezni. 

4 

Információkat, 

adatokat 

számítógépes 

szoftverek 

használatával 

rendszerez. 

Tisztában van a 

szövegszerkesztő és 

táblázatkezelő 

programok kínálta 

lehetőségekkel. 

5 

Kiválasztja és 

használja a 

vendéglátás munka-

folyamataihoz 

szükséges megfelelő 

eszközöket, gépeket, 

kézi szerszámokat, 

berendezéseket. 

Ismeri a 

vendéglátásban 

használt kézi 

szerszámokat, 

gépeket, 

berendezéseket és 

eszközöket, valamint 

azok használati 

lehetőségeit. 

Társas 

helyzetekben figyel a 

körülötte lévőkre. 

Betartja a vendáglátó 

kézi szerszámokra, 

gépekre, 

berendezésekre 

vonatkozó 

balesetvédelmi 

előírásokat, képes a 

balesetveszélyes 

helyzeteket megelőzni 

és elhárítani. 

6 

Napi munkáját a 

vendéglátásra és 

turisztikára 

vonatkozó munka- és 

tűzvédelmi, 

egészségvédelmi, 

környezetvédelmi 

szabályok, előírások 

alapján végzi. 

Ismeri a vendéglátás-

turizmus 

tevékenységeire 

vonatkozó munka- és 

tűzvédelmi, 

környezetvédelmi 

előírásokat és 

teendőket. 

Munkavégzés 

közben 

felelősségteljesen 

viselkedik, probléma 

esetén higgadtan 

hajtja végre a 

szükséges teendőket. 

Saját tevékenysége 

közben betartja a 

munkavédelmi, 

balesetelhárítási 

tűzbiztonsági 

környezetvédelmi 

előírásokat. 

7 Az élelmiszerek 

tárolását a FIFO 

elvek alapján végzi. 

Alapszinten ismeri a 

FIFO elv lényegét. 

Figyelemmel kíséri a 

szavatossági időt a 

nyersanyagok 

szakosított 

tárolásánál. 

Instrukciók alapján 

végzi a nyersanyagok 

helyes, szakszerű 

tárolását. 

8 

A receptúrában 

szereplő 

mennyiségeket 

kiméri. 

Ismeri a tömeg és 

űrtartalom 

mértékegységeket, a 

mértékegységek 

átváltását, a tárázás 

helyes alkalmazását, a 

mérés műveletét. 

Törekszik a 

receptúrában szereplő 

mértékegységek 

pontos betartására. 

Felelősségteljesen és 

önállóan végzi mérési 

feladatait. 

 



 

 

 

9 

Szálláshelyet ajánl a 

vendég igényei 

alapján, a saját 

régiójában. 

Azonosítja a 

szálláshelyek 

különböző típusait. 

Törekszik a 

szálláshelyek minél 

szélesebb kínálatának 

a megismerésére, 

elsősorban saját 

régiójában. 

Az igény alapján 

kiválasztott 

szálláshelyet és 

szolgáltatásait önállóan 

bemutatja. 

10 

Saját turisztikai 

régiójában 

megtalálható 

turisztikai, 

vonzerőiket és 

adottságokat 

megkülönböztet. 

Ajánlja a saját 

régiójában 

megtalálható 

legjelentősebb 

nemzetközi 

turisztikai vonzerővel 

rendelkező 

helyszíneket, 

rendezvényeket. 

Ismeri az ország és 

saját régiójának 

turisztikai attrakcióit, 

vonzerőit, a régiót 

meghatározó 

természeti 

adottságokat, különös 

tekintettel a 

gyógyturizmusra, 

fesztiválokra, 

gasztronómiára. 

Törekszik tudásának 

horizontális és 

vertikális bővítésére a 

turisztikai 

látványosságok 

területén. 

Iránymutatás alapján, 

előzetes felkészülés 

után, önállóan vagy 

társaival 

együttműködve 

projektmunka 

keretében bemutatja 

turisztikai régiójának 

egy-egy jellemző 

attrakcióját, vonzerejét 

(rendezvényt, 

fesztivált, 

gyógyturisztikai 

attrakciót). 

11 
Éttermi alapterítést 

végez a szakmai 

előírások alapján. 

Ismeri az alapterítés 

előírásait, a terítés 

lépéseit, a terítéshez 

használt eszközöket. 

Törekszik az 

előírások szerinti, 

hibátlan terítésre. 

Az előzetesen 

begyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

készíti az alapterítéket. 

12 

Fogadja a vendéget, 

ismerteti az ételeket 

és italokat, az 

elkészített ételeket és 

italokat svájci 

felszolgálási módban 

felszolgálja. 

Ismeri a vendéglátó 

üzletben a 

vendégfogadás és a 

svájci felszolgálási 

mód szabályait. 

Törekszik a 

vendégekkel szemben 

a lehető 

legudvariasabb 

magatartást 

tanúsítani. 

Betartja a szakma 

szabályait 

kommunikációja, 

vendégfogadás és az 

étel- és ital felszolgálás 

során. 

13 
Receptúra alapján 

alkoholmentes kevert 

italokat készít. 

Ismeri (Lucky Driver; 

Shirley Temple; 

Alkoholmentes 

Mojito; 

Alkoholmentes Pina 

Colada) elkészítésének 

módját, alapanyait, a 

kevert ital készítés 

lépéseit. 

Törekszik a termék 

receptúrájának 

megfelelő anyagot 

kiválasztani. 

Törekszik az 

elkészített ételek és 

italok recept szerinti 

hibátlan elkészítésre, 

odafigyel a 

technológiai lépések 

pontos betartására. 

Az előzetesen 

begyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

készíti el a kevert 

italokat. 

 



 

 

 

14 

Vendég előtt ételek 

készít 

(desszertkészítés, 

salátakeverés) 

Ismeri a vendég előtt 

készíthető desszerteket 

és salátákat, az 

elkészítésükhöz 

használt eszközöket. 

 

Az előzetesen 

begyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

készíti a megismert 

ételeket. 

15 

A cukrászati 

készítményekhez 

használt alap és 

járulékos 

anyagokat, íz, illat, és 

állomány, alapján 

megkülönbözteti. 

Ismeri a cukrászati 

termékkészítéshez 

használt 

nyersanyagok, 

járulékos anyagok 

általános és 

érzékszervi 

tulajdonságait, a 

nyersanyagromlás 

jellemzőit. 

Betartja a 

nyersanyagokra, 

járulékos anyagokra 

vonatkozó minőségi 

követelményeket. 

16 

Kiválasztja a zöldség 

és gyümölcs 

előkészítéshez, 

daraboláshoz 

szükséges 

eszközöket, kézi 

szerszámokat. 

Ismeri a zöldség és 

gyümölcs 

előkészítéshez és 

daraboláshoz használt, 

konyhai 

kéziszerszámokat, 

eszközöket és azok 

biztonságos 

használatát. 

Végrehajtja a 

kiszabott feladatot, 

gazdasásosan és 

esztétikusan végez 

előkészítő és tisztító 

műveleteket. 

A balesetvédelmi és 

munkavédelmi 

előírások betartása 

mellett, önállóan 

dolgozik. 

17 

Cukrászati 

alapműveleteket 

végez (előkészítő 

műveleteket, 

tésztakészítő, 

tésztafeldolgozó sütő, 

töltelékkészítő, 

befejező 

műveleteket). 

Ismeri az anyagok, 

eszközök előkészítő 

műveleteit, az 

egyszerűbb 

technológiájú 

cukrászati tészták 

készítését, (a gyúrt 

omlós, kevert omlós, 

forrázott tészta, felvert 

tészták) feldolgozását, 

sütését és az ezekből 

készült egyszerűbb 

termékek 

előállítását. Ismeri a 

termékekhez tartozó 

töltelékek készítését, 

felhasználását, a 

termék betöltését, 

befejező műveleteit a 

kreatív díszítés 

alapjait. 

Rendszerezi, 

feladatait összefűzi a 

tevékenységeket, 

fogékony az 

információk 

befogadásra, 

odafigyel a cukrászati 

termékek helyes 

technológiájára. 

Előzetesen begyakorolt 

cukrászati 

alapműveletek alapján 

önállóan készíti a 

megismert termékeket. 

 



 

 

 

 

18 

Konyhatechnológia i 

alapműveleteket 

(sütés, főzés, párolás, 

pirítás, grillezés) 

végez. 

Ismeri a 

konyhatechnológiai 

alapműveleteket. 

Az étel jellegének 

megfelelő ízesítésre, 

fűszerezésre 

törekszik. 

Az előzetesen 

begyakorolt 

konyhatechnológiai 

műveleteket önállóan 

elvégzi a megismert 

ételek esetében. 

19 

Ételek 

elkészítéséhez 

használatos 

fűszereket, ízesítőket 

felismeri, arányosan 

használja, 

megkülönbözteti 

azokat. 

Az ételkészítés során 

használt fűszerek, 

ízesítők 

tulajdonságaival, íz 

jellemzőivel tisztában 

van. 

Ügyel a 

nyersanyagok, ízesítő 

anyagok szakszerű 

kezelésére tárolására, 

a minőségük 

megőrzésére. 

Kizárólag megfelelő 

minőségű fűszereket 

használ. 

Ellenőrzi használat 

előtt a fűszerek 

frissességét és 

szavatossági idejüket. 

20 

Konyhatechnológia i 

műveleteket 

(előkészítő, elkészítő, 

kiegészítő, befejező) 

végez. 

A tanuló ismeri az 

alapanyagok 

megfelelő 

előkészítését, az ételek 

elkészítéséhez tartozó 

teljeskörű 

munkafolyamatokat. 

Különféle 

konyhatechnológiai 

eljárásokkal ételeket 

készít, tálalásig igény 

szerint melegen tartja, 

hűti az ételt, 

Az étkezés típusának 

jellegének 

megfelelően tálal és 

díszít, 

betartja a munka- és 

balesetvédelmi, 

HACCP, 

környezetvédelmi, 

valamint más 

hatósági előírásokat, 

tisztán tartja a 

munkahelyét, 

gépeket, 

berendezéseket és 

kéziszerszámokat. 

Munkáját idő és 

műveleti sorrend 

szerint pontosan 

áttekinteni, logikusan 

megtervezi, és 

előkészíti a szükséges 

alapanyagokat és 

eszközöket, törekszik 

az alapanyagok 

gazdaságos 

felhasználására. 

Munkáját gyakorlati 

szempontból logikus 

sorrendben, gyorsan, 

időre, határozottan, 

csak a szükséges 

eszközöket használva, 

tisztán elvégezni. 

 

6.3 Szakirányú oktatás szakmai követelményei 

Sorszám Készségek, 
képességek 

Ismeretek 
Elvárt 

viselkedésmódok, 

attitűdök 

Önállóság és felelősség 

mértéke 

1 
Megérti, értelmezi a 

felettesei 

(vezetőszakács, 

Ismeri a feladatok 

elvégzésének 

sorrendjét, a 

Választási lehetőség 

esetén az ésszerűség és 

a szakmaiság 

A napi 

munkafeladatok 

elvégzése közben 
 



 

 

 

 

főszakács, 

élelmezésvezető, 

főszakács-helyettes, 

élelmezésvezető-

helyettes) kéréseit 

munkavégzés közben. 

megvalósítással 

kapcsolatos 

vezetői 

elvárásokat. 

mentén választja az 

optimális 

feladatmegoldást. 

erkölcsi és anyagi 

felelőssége tudatában 

cselekszik, a felettes 

utasításai alapján végzi 

napi munkáját. 

2 
Konyhatechnológiai 

alap- és különleges 

műveletek végez. 

Ismeri az 

ételkészítési 

műveleteket 

horizontálisan és 

vertikálisan. Ismeri 

az ételkészítési 

trendeket, új 

irányzatokat, 

megjelenő új 

technológiákat. 

Az étel jellegének 

megfelelő ízesítésre, 

fűszerezésre törekszik. 

Az elkészülő étel 

(ízében, állagában, 

kinézetében) 

legmagasabb élvezeti 

értékének elérésére 

törekszik. 

A 

konyhatechnológiai 

műveleteket önállóan 

elvégzi, teljes 

mértékben felelősséget 

vállal az által elkészített 

étel minőségéért és 

mennyiségéért. 

3 

Megkülönbözteti az 

íz, illat, állomány, 

textúra alapján, a 

vendéglátóipar által 

használt 

alapanyagokat 

(fűszerek, ízesítő 

anyagok, zöldségek, 

gyümölcsök). 

Az ételkészítés során 

használt fűszereket, 

ízesítőket, 

alapanyagokat 

ismeri. 

Friss és szárított 

fűszernövényekkel, 

ízesítő szerekkel, 

jellegzetes karaktert 

kölcsönöz az ételeknek. 

Az ízhatások elérése 

érdekében, megfelelő 

mértékkel ízesít, 

fűszerez, az étel 

jellegének megfelelően. 

4. 

Kiválasztja az 

ételkészítéshez 

(előkészítéshez, 

elkészítéshez és a 

befejező 

műveletekhez) 

használatos 

vendéglátóipari 

eszközöket, 

szerszámokat. 

Ismeri a 

vendéglátóipar 

termelő 

tevékenységéhez 

használt gépeket, 

konyhai 

kéziszerszámokat, 

eszközöket és 

berendezéseket 

vertikálisan és 

horizontálisan, azok 

biztonsági előírásait. 

Gazdaságosan és 

esztétikusan végez 

ételkészítő és tisztító 

műveleteket. 

A balesetvédelmi és 

munkavédelmi 

előírások betartása 

mellett önállóan 

dolgozik. A tűz és 

balesetvédelmi 

szabályok betartása 

mellett az idevonatkozó 

HACCP szabályzatban 

szereplő előírást is 

gondosan betartja. 

5. 

Munkáját a hatályos 

munkaügyi 

jogszabályoknak 

megfelelően végzi, 

adaptálva azt, a 

vendéglátó 

tevékenységre 

jellemzőkkel. 

Ismeri a Munka 

Törvénykönyv, a 

kollektív szerződés, 

a munkaszerződés 

munkavégzésre 

vonatkozó 

szabályait. 

Munkája során szem 

előtt tartja a 

munkavégzésére 

vonatkozó szabályokat, 

előírásokat. 

Munkavállalóként a 

munkahely vagyonának 

megőrzésére törekszik. 

Betartja a munkaügyi 

szabályokat és 

felelősséget vállal saját 

munkavégzésért. 

7 

Hidegkonyhai 

előkészítő, elkészítő 

és befejező műveletek 

végez, 

Ismeri a modern 

hidegkonyhai 

termékek 

előkészítési és 

Rendszerezi feladatait, 

összefűzi a 

tevékenységeket, 

fogékony az 

Önállóan készíti a 

modern és klasszikus 

hidegkonyhai 

termékeket. 
 



 

 

 

 

(sütés, főzés, párolás, 

gőzölés, dermesztés, 

smirzírozás, 

glasszolás), az 

elkészült ételeket a 

jellegüknek 

megfelelően tárolja. 

elkészítési 

folyamatát. 

Tisztában van a 

szakszerű tárolási 

szabályokkal. 

információk 

befogadásra, odafigyel 

a hidegkonyhai 

technológiák 

betartására. 

 

8 

Képes 

megkülönböztetni a 

rendezvények catering 

típusait (állófogadás, 

ültetett állófogadás, 

kávészünet). A 

megrendelői igények 

alapján összeállítja, 

megtervezi a 

rendezvény jellegének 

megfelelő menüt. A 

vendéglátó üzlet napi 

tevékenységéhez 

szükséges menüket 

állít össze, figyelembe 

veszi az üzlet jellegét 

és a szezonalitást. 

Ismeri a különböző 

vendéglátó 

rendezvényeket, a 

rendezvényekre 

vonatkozó 

menüösszeállítás 

szempontjait, 

szabályait, 

munkafázisait. 

Kreativitásából eredő 

ötleteivel színesíti a 

megrendelő 

elképzeléseit, tanáccsal 

láthatja el igény esetén. 

A munka jellegének és 

a megrendelés 

létszámának 

függvényében csapatot 

szervez, a 

munkafolyamatokat 

irányítja, felügyeli és 

lebonyolítja. Önállóan 

tesz javaslatot a 

szezonalitás és a 

rendezvény jellegének 

megfelelő, 

megvalósítható 

menüösszeállításra. 

9 

A vendéglátó üzlet 

működéséhez 

szükséges 

árukészletet felméri, 

árut rendel, árut vesz 

át (mennyiségi, 

minőségi, érzékszervi 

szempontok szerint), 

raktároz a FIFO elv 

szerint. 

Ismeri az üzlet 

működéséhez 

szükséges árukészlet 

kiszámításának 

módját, az 

árubeszerzés 

lehetőségeit és 

alternatíváit. Ismeri a 

minőségi, 

mennyiségi, érték 

szerinti áruátvétel 

szabályait, 

követelményeit. 

Ismeri a FIFO elvet. 

A raktárkészlet 

meghatározásánál, 

tulajdonosi felfogás 

szerint gondolkodik, 

nem halmoz fel 

többletkészletet. 

Munkája során magára 

nézve kötelezőnek 

fogadja el az áruátvétel 

szabályait. 

Erkölcsi szempontok és 

a 

munkaszerződésében 

foglaltak szerint, anyagi 

felelősséget vállal a 

rábízott készletekre. 

10 

Árut vételez, és 

megrendelési 

mennyiséget számol, 

az üzlet napi 

munkamenetét 

Ismeri a vételezési és 

rendelési mennyiség 

kiszámításának 

módját, a 

megrendelés 

munkafolyamatait 

Pontosan, precízen 

elvégzi a szükséges 

rendelési mennyiség 

kiszámolását, gondosan 

figyel a befolyásoló 

tényezőkre. 

Szakmai felügyelet 

mellett végzi a rábízott 

vételezési és 

árumegrendelési 

munkafolyamatot. 

 



 

 

 

7. Ágazati alapvizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

7.1 Az ágazati alapvizsgára bocsátás feltétele: valamennyi előírt képzési évfolyam eredményes 

teljesítése. 

7.2 Írásbeli vizsga 

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: - 

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: nem releváns 

7.2.3 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: - 

7.2.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: - 

 

biztosítja. 
és az azokat 

befolyásoló 

tényezőket. 

  

11 
Veszteséget és 

tömegnövekedést 

számol. 

Ismeri a veszteség és 

tömegnövekedés 

kiszámításának 

módját. 

Törekszik számításai 

közben a pontosságra. 

Felelősségteljesen és 

önállóan végzi 

számítási feladatait. 

12 

Adott 

rendezvényhez 

eszközlistát és 

nyersanyaglistát állít 

össze, figyelembe 

veszi a 

menükínálatot, 

valamint a rendezvény 

lebonyolításához 

szükséges 

alapanyagmennyisé 

get, eszközöket és 

berendezéseket. 

Ismeri az 

eszközmennyiség és 

alapanyagmennyis 

ég 

megállapításának 

módszertanát. 

Törekszik a 

megrendelő 

szempontjai által 

megtervezni a 

rendezvény 

lebonyolítását, szem 

előtt tarja a 

megvalósíthatóságot, a 

célszerűséget és a 

minőséget. 

Felügyelet mellett és 

munkatársaival 

egyeztetve összeállítja 

a szükséges eszközöket 

és alapanyagokat. 

13 
Készletekkel 
gazdálkodik. 

Ismeri a készlet 

típusokat, a 

szakosított tárolás 

jelentőségét. 

Felismeri a 

készletcsökkenés és 

készletnövekedés okait. 

Észreveszi a 

készletezés 

ráfordításainak 

jelentőségét. 

Önállóan, precízen 

megállapítja és 

optimális szinten tartja 

a készletek nagyságát 

az üzletben. 

14 
Árukosárból menüsort 

állít össze és készít el. 

Ismeri az optimális 

alapanyag-

technológia 

párosításokat. 

Törekszik az 

árukosárból 

létrehozható tökéletes 

menü elkészítésére. 

Felelősségteljesen és 

önállóan végzi a 

menütervezést, 

összeállítást és az 

elkészítést. 

 



 

 

7.3 Gyakorlati vizsga 

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglátás ágazati alapvizsga gyakorlata 

7.3.2 A vizsgatevékenység leírása 

A) vizsgarész: Konyhatechnológiai tevékenység: 

Szakmai területenként meghatározott műveletek, munkafeladatok önálló elvégzése. A 

munkaterület birtokbavétele, ellenőrzése. Egy megadott étel elkészítéséhez szükséges 

alapanyagok előkészítése, az étel konyhatechnológiai úton történő elkészítése, esztétikus tálalása, 

az étel jellegének megfelelően történő díszítése 3 normál adagban. A munkaterület, munkavégzés 

utáni alapos tisztítása, beleértve a vizsga során használt eszközöket, berendezéseket is. A vizsgázó 

a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele párhuzamosan dolgozó tanulótársaira, a többi 

vizsgázóra. A tűz-, munka- és balesetvédelmi előírásokat szigorúan betartja. 

Időtartam: 90 perc 

A vizsgázó az alábbi ételek közül egy ételt készít el: 

1) Zöldséges rizottó 

2) Hal tempura (magyar fehérhúsú halból), friss kevertsalátával, citrusos vinagrette öntettel 

3) Natúr csirkemell filé, tejszínes gombamártással, párolt rizzsel 

4) Parajkrém leves, buggyantott tojással 

B) vizsgarész: Cukrászati termékkészítés 

A vizsgázó megadott cukrászati termékek közül egyet készít el a tanult technológia és a 

rendelkezésre álló receptúra szerint. 

Cukrászati termékek: 

1) 10 szelet piskóta rolád barackízzel töltve, 

2) 10 db linzerkarika barackízzel töltve 

3) 500 gramm fánkocska ízesített tejszínhabbal töltve forrázott tésztából 

4) 500 gramm barackízzel töltött Néró teasütemény 

Időtartam: 90 perc 

C) vizsgarész: Értékesítési tevékenység: 

A vizsgázó előkészíti az éttermet, majd megterít 2 főre, fogadja a vendégeket, készít a részükre 2 adag 

alkoholmentes kevert italt, és 2 adag főételt, 2 adag desszertet felszolgál a vendégeknek. A vizsgázó 

1 alkoholmentes kevert italt készít el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a vizsgabizottság 

részére kóstolás céljából) a tanult receptúra szerint: 

Elkészíthető alkoholmentes kevert italok: 

1) Lucky Driver 

2) Shirley Temple 

3) Alkoholmentes Mojito 

4) Alkoholmentes Pina Colada 

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptúrái megtalálhatók az érvényben lévő IBA listán. 

Időtartam: 60 perc 

D) vizsgarész: Portfolió készítése 

A vizsgázó az iskola székhelye szerinti régióban megtalálható, a tanuló által választott egy 

turisztikai attrakciót és egy szálláshelyet és annak szolgáltatásait bemutatja. A bemutatót 

elektronikus formában, szövegszerkesztő program használatával készíti el, a vizsgát szervező 

szakképző intézmény által megadott határidőre és e-mail címre beadja. 



 

 

Az elkészített dokumentum formai követelményei: terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, 

készítő megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es oldal (betűtípus:Times New Roman/Arial , 

betűméret: 12, szövegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a 

forrásmegjelölés mellékletben szerepeltethetőek a minimum terjedelmen felül. 
A vizsga keretében szóban és PPT formátumban prezentálja. 

Időtartam: nem releváns 

A vizsgatevékenységek között szünetet kell biztosítani a vizsgázók részére, amely nem képezi a 

vizsgatevékenység részét. 

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 250 perc 

7.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: 100 % 

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

A javítás a feladatsorhoz rendelt értékelési útmutató alapján történik.



 

 

 

7.3.5.1 Az értékelés százalékos formában történik. 

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám 

legalább 61 %-át elérte. 

 

7.5 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 

Vizsgarész/közös értékelési 

szempont 

Értékelési szempontok Maximális 
pontszám 

A) Konyhatechnológiai 

tevékenység 

Érzékszervi szempontok alapján történő értékelés: 

Illat, kinézet, íz. 

Ételkészítési szabályok szempontjai szerint: 

Az étel hőmérséklete, állaga, hőkezelésének 

megfelelősége. 

Tálalási szabályok szempontjai szerint: 

Megfelelő arányban vannak a fogás elemei. 

Esztétikus elrendezés és díszítés. 

Tányér épsége, tisztasága. 

25 

B) Cukrászati termékkészítés A tésztakészítés technológiájának betartása a feldolgozás 

egyenletessége. 

A kisült tészta állaga. 

A késztermék termék íze, megjelenése, tálalása. 

25 

C) Értékesítési tevékenység Ügyel a kommunikációra, szakmailag meggyőző, 

előadása figyelemfelkeltő, élményteli. 

25 

D) Portfolió készítés 

Tartalmi követelmények: a régió földrajzi 

elhelyezkedésének bemutatása; a régió társadalmi, 

gazdasági, természeti, kulturális, gasztronómiai 

adottságainak bemutatása; a turisztikai régió választott 

attrakciójának átfogó bemutatása; 

a szálláshely és szolgáltatásainak átfogó bemutatása; 

Formai követelmények: 

terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, készítő 

megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es oldal 

(betűtípus:Times New Roman/Arial , betűméret: 12, 

szövegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, kiemeléseket 

tartalmaz. 

A képek és a forrásmegjelölés mellékletben 

szerepeltethetőek a minimum terjedelmen felül. 

25 

Összesen 100 
 

7.4 Alapvizsgával betölthető munkakör FEOR száma 
 ------------- 

7
 --------------------------------- I ------------------------------------------ 1 -----------------------------------------------------  

Ágazati 

alapoktatás 

megnevezése 

FEOR-szám FEOR megnevezése Alapvizsgával betölthető 

munkakör(ök), tevékenységek 

Turizmus 

vendéglátás 

ágazati 

alapoktatás 

— — — 

 



 

 

8. A szakmai vizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

8.1 Szakma megnevezése: Szakács 

8.2 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: 

8.2.1 valamennyi előírt képzési évfolyam és az egybefüggő szakmai gyakorlat eredményes 

teljesítése. 
8.2.2 szakmához kötődő további sajátos követelmények: - 

8.3 Központi interaktív vizsga 

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Kombinált online vizsga 

8.3.2 A vizsgatevékenység leírása 

- Szezonális alapanyagok használata - feleletválasztó feladat (többszörös választás) 

- Heti vagy alkalmi menü összeállítása - feleletalkotó feladat (kiegészítés) 

- Rendezvényekkel kapcsolatos teendők - feleletalkotó feladat (rövid válasz) 

- Áruátvétel - feleletválasztó feladat (válaszok illesztése) 

- Élelmiszer és árukészlet ellenőrzése - feleletalkotó (kiegészítés) 

- Anyagfelhasználás kiszámítása - feleletalkotó (kiegészítés) 

- Vételezés, rendelési mennyiség megállapítása - feleletalkotó (rövid számítás) 

- Raktározás - feleletválasztó feladat (többszörös választás, válaszok illesztése) 

- Árképzés - feleletalkotó (rövid számítás) 

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc 

8.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 20 % 

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

Szezonális alapanyagok használata - feleletválasztó feladat (többszörös választás) 10 % 

Heti vagy alkalmi menü összeállítása - feleletalkotó feladat (kiegészítés) 20 % 

Rendezvényekkel kapcsolatos teendők - feleletalkotó feladat (rövid válasz) 10 % 

Áruátvétel - feleletválasztó feladat (válaszok illesztése) 10 % 

Élelmiszer és árukészlet ellenőrzése - feleletalkotó (kiegészítés) 10 % 

Anyagfelhasználás kiszámítása - feleletalkotó (kiegészítés) 10 % 

Vételezés, rendelési mennyiség megállapítása - feleletalkotó (rövid számítás) 10 % 

Raktározás - feleletválasztó feladat (többszörös választás, válaszok illesztése) 10 % 

Árképzés - feleletalkotó (rövid számítás) 10 % 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 40 %- át 

elérte. 

8.4 Projektfeladat 

8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Gyakorlati vizsga 

8.4.2 A vizsgatevékenység leírása: 

A) Vizsgarész: Portfolió: a tanuló haladásáról és eredményeiről, munkáiból összeállított, a 

mentoráló gyakorlati oktató vagy szaktanár által hitelesített dokumentum. 

Tartalma: (kötelezően tartalmazza a következő terület mindegyikére vonatkozóan elkészített 

dokumentumokat) 

A tanuló szakmai fejlődését alátámasztó dokumentum tartalmazza: 
• A szakmai oktatás során végzett legalább 2 ételkészítési termékcsoport egyéni 
feladatmegoldásait, szakmai észrevételeit, a tanuló által készített termékek bemutatását. Minden terméket 



 

 

képekkel kell illusztrálni 

• Beszámoló munkahelyi rendezvényekről, versenyekről, kiállításokról szakmai továbbfejlődés 

lehetőségeiről fényképekkel szakmai leírással 

• Önéletrajz 

• Önreflexió az egész portfolióra vonatkozóan: jövőkép, saját tanulási folyamat önértékelése erre 

reflektálás 

Formája: PDF dokumentum összeállítása szöveges anyagokból, képekből. 

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készítő 

megnevezése, dátum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkül. A képek mellékletben 

szerepeltethetők a minimum terjedelmen felül, ezeket a szöveg megfelelő helyén kell 

meghivatkozni 

Betűforma és nagyság: Times New Roman betűtípus 12-es betűnagyság. 

A portfólió elkészítésére rendelkezésre álló idő: 6 hónap. 

A portfólió leadási határidejét a vizsgaszervező határozza meg.



 

 

B) Vizsgarész: Menüsor elkészítése 

A vizsga előtt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaszervező által összeállított nyersanyagkosárhoz 

(szezonális és regionális alapanyagokat tartalmaz) a jelöltnek össze kell állítania kosaranként 4 db 

négyfogásos menüsort, azaz összesen 16 db menüsort. A menüsoroknak tartalmaznia kell az ételek 

receptúráját és technológiai leírását. A menüsort úgy kell összeállítania, hogy az előkészítésre 30 

perc, az elkészítésére maximum 225 perc áll rendelkezésre a szakmai vizsgán. 

A vizsgázó által összeállított menüsorokat az első vizsgatevékenységet megelőző 14. napig le kell 

adnia a vizsgaszervező részére. A vizsgabizottságnak döntést kell hoznia, hogy a leadott menük 

megfelelnek-e a szakmai elvárásoknak. A menüsorok elfogadásáról vagy elutasításáról a vizsgázót 

a vizsga megkezdését megelőzően, legalább 24 órával korábban értesíti a vizsgaszervező. 

Elutasítás esetén: a vizsgázó nem főzheti le a saját maga által összeállított menüsorok egyikét sem. 

Amennyiben a 4 menüsor nem felel meg a szakmai elvárásoknak, a vizsgabizottság összeállít a 

vizsgázó számára a korábban megadott nyersanyagkosarak alapján egy pótmenüt, melyet előzetesen 

nem bocsájt a vizsgázó rendelkezésére. A vizsga napján a vizsgázó ezt a pótmenüsort főzi le. 

Elfogadás esetén: 

Amennyiben az előzetesen összeállított 4 menüsor megfelel a szakmai elvárásoknak a vizsgázó a 

vizsga napján nyersanyagkosarat húz (az előzetesen összeállított 4 nyersanyagkosarak közül) és a 

kihúzott nyersanyagkosárra saját maga által előzetesen összeállított és a vizsgabizottság által 

jóváhagyott négyfogásos menüjét főzi le. A vizsgabizottság az előzetesen megtervezett menübe, 

kötelezően a vizsga napján kijelöl egy új alapanyagot vagy technológiát, amit a vizsgázónak be kell 

építenie a tervezett menüsorba, a vizsga napján. 

A vizsgázó feladata: 

A vizsgán a szakmai előírásoknak megfelelő tiszta, teljes munkaruházatban jelenjen meg. A 

receptúrának megfelelő árut vegyen fel a vizsgaszervező által kijelölt személytől, munkaterületén 

tartsa be a higiéniai előírásokat. Az összeállított menüsort a receptúra alapján el kell készítenie 4 fő 

részére, majd az ételeket tálalnia kell. 

A nyersanyagokat a vizsgaszervező részéről a vizsgára úgy kell előkészíteni, hogy azok további 

előkészítése 15 - 30 perc alatti időintervallumban megoldható legyen, a vizsgázó az előkészítő 

tevékenységét maximum 30 perc után be kell, hogy fejezze. 
A vizsgát 255 perc (4 óra és 15 perc) leteltével be kell fejezni. 

A gyakorlati vizsga tárgyához kapcsolódó szakmai beszélgetés a tanult idegen 

nyelven Időtartam: 20 perc 

• szakmai szókincs 

• konkrétumok ismertetése a beszélgetés során 

• munkafolyamatok ismertetése 

• idegennyelv-használat nyelvhelyessége 

• szakmai szókincs 

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 275 perc 

8.4.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 80 % 

8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

A) Portfólió 



 

 

 

 

A két vizsgarész aránya: 

A)  Portfólió 20 % 

B)  Menüsor elkészítése 80 % 

8.4.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 

40 %-át elérte. 

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek:-- 

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek:-- 

• Bain marie 

• Burgonyakoptató - burgonya szeletelő - zöldség szeletelő 

• Egyetemes konyhagép 

• Elektromos kisgépek 

• Főző- sütőedények 

• Főzőüst 

• Grillező - rostlap 

• Húsdaráló 

• Hűtők - fagyasztók - sokkolók 

• Kézi szerszámok 

Portfólió tartalma Elérhető százalék 

A szakmai oktatás során végzett 

legalább 2 ételkészítési 

temékcsopor feladatmegoldásait, 

szakmai észrevételeit, a tanuló 

által készített termékek 

bemutatását fényképekkel 

szakmai leírással 

40% 

Beszámoló fényképekkel szakmai 

leírással munkahelyi 
rendezvényekről, versenyekről, 
kiállításokról szakmai 
továbbfejlődés lehetőségeiről. 

30% 

Önéletrajz 10% 

Reflexiót tartalmazó 
dokumentum, mely értékeli saját 

fejlődését a képzés során 

20% 

 

B) Menüsor elkészítése A vizsgázó ruházata, személyi 
higiéniája 5 % 
Mise en place 5 % 
Tisztítás, darabolás, vágás 10 % 

Hőkezelés megfelelősége 10 % 
Étel tálalási megjelenése 5 % 

A menü komplexitása 10 % 

A fogások elemeinek arányossága 10 % 

Munkaterület tisztasága 10 % 
A vizsgázó kreativitása 5 % 
Az ételek íze 10 % 

Szakmai beszélgetés magyar és idegen nyelven 20 % 
 



 

 

• Kézi turmix 

• Kombisütő - gőzpároló 

• Konfitáló - lassú sütő 

• Konyhai kiegészítő eszközök 

• Kutter - pépesítő 

• Mérleg 

• Mikrohullámú készülékek 

• Mosogatógép - edénytisztító gép - evőeszköz szárító 

• Mosogatómedencék 

• Munkaasztalok 

• Olaj-gyorssütő 

• Regeneráló szekrény 

• Rostsütő 

• Rozsdamentes pultok állványok 

• Salamander 

• Salátacentrifuga 

• Serpenyők 

• Sokkoló 

• Sous-vide gép 

• Sütők 

• Számítógép 

• Szeletelő 

• Tűzhelyek 

• Vágólapok 

• Vákuumcsomagoló gép 

8.7 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei:— 

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az ágazati alapvizsgát az alábbi súlyaránnyal kell beszámítani: 

Ágazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80 % 

8.9 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes szabályok 

:-- 

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidőpontjaira, a vizsgaidőszakokra 

vonatkozó sajátos feltételek: -
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10. Részszakma 

10.1 Részszakma alapadatai 

10.1.1 A részszakma megnevezése: Szakácssegéd 

10.1.2 A részszakma órakerete: 600 óra 

10.1.3 A részszakma besorolása az Európai Képesítési Keretrendszer szerint: 2 

10.1.4 A részszakma besorolása a Magyar Képesítési Keretrendszer szerint: 2 

10.1.5 A részszakma besorolása a Digitális Kompetencia Keretrendszer szerint: 3 

10.2 A részszakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület 

leírása 

A szakácssegéd a meleg és hidegkonyhai munka során kiegészítő és segítő munkát 

végez. Feladata a szakácsok munkájának segítése. Napi munkatevékenységét felettesei 

utasítása alapján végzi. Konkrét feladatai közé tartozik a vendéglátó termelés során 

használt alapanyagok és nyersanyagok tisztítása és előkészítése. Zöldségeket, 

gyümölcsöket tisztít, pucol, darabol, szeletel és előkészíti azokat a főzéshez, sütéshez. 

Felelőssége a konyha tisztántartása, higiénia előírások betartása. Munkáját és feladatait 

minden esetben nagy odafigyeléssel és pontossággal végzi. 

 

10.4 A szakképzésbe történő belépés feltételei 

10.4.1 Iskolai előképzettség: alapfokú iskolai végzettség vagy a Dobbantó program 
elvégzése 

10.5 Alkalmassági követelmények 

10.5.1 Foglalkozásegészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 

10.5.2 Pályaalkalmassági vizsgálat: szükséges 

10.6 Eszközjegyzék a részszakmákra 

• Burgonyakoptató - burgonyaszeletelő - zöldség szeletelő 

• Egyetemes konyhagép 

• Elektromos kisgépek 

• Főző-sütőedények 

• Kézi szerszámok 

• Kézi turmix 

• Mérleg 

• Mosogatógép - edénytisztító gép - evőeszköz szárító 

• Mosogatómedencék 

10.3 A részszakma legjellemzőbb FEOR száma 

Részszakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

Szakácssegéd 9236 Konyhai kisegítő 
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• Munkaasztalok 

• Olaj-gyorssütő 

10.7 Részszakma szakmai kimeneti követelményei 
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Sorszám 
Készségek, 
képességek 

Ismeretek 
Elvárt 

viselkedésmódok, 

attitűdök 

Önállóság és 

felelősség mértéke 

1 

Megérti, értelmezi a 

felettesei 

(vezetőszakács, 

főszakács, 

élelmezésvezető, 

főszakács helyettes, 

élelmezésvezető 

helyettes) kéréseit, 

utasításait. 

Ismeri a vendéglátó 

üzletben működő 

hierarchiát, 

munkaköri leírásában 

szereplő pontos 

feladatait. 

Törekszik a kiadott 

utasítások pontos 

végrehajtására. 

A feladat elvégzése 

közben erkölcsi és 

anyagi felelőssége 

tudatában cselekszik. 

2 

Kiválasztja a 

zöldség, gyümölcs és 

húsfélék 

előkészítéshez, 

daraboláshoz 

szükséges 

eszközöket, kézi 

szerszámokat, 

továbbá egy adott 

ételhez a 

receptúrában 

szereplő megfelelő 

alapanyagokat. 

Ismeri a zöldség, 

gyümölcs és hús 

előkészítéshez, 

illetve 

daraboláshoz 

használt, konyhai 

kéziszerszámokat, 

eszközöket és azokat 

biztonságosan 

használja. Ismeri a 

FIFO elvet. 

Alapszinten ismeri a 

vendéglátásban 

használt 

alapanyagokat és 

azok legjellemzőbb 

tulajdonságait. 

Végrehajtja a 

kiszabott feladatot, 

gazdaságosan és 

esztétikusan végez 

előkészítő és tisztító 

műveleteket. 

Törekszik a 

megfelelő minőségű 

nyersanyag 

kiválasztására. 

Társas 

helyzetekben figyel a 

körülötte lévőkre, 

képes a 

balesetveszélyes 

helyezeteket 

megelőzni és 

elhárítani. 

A balesetvédelmi és 

munkavédelmi 

előírások betartása 

mellett, önállóan 

dolgozik, betartva a 

FIFO elvet, szükség 

szerint érzékszerveire 

hagyatkozva 

sorrendet változtat. 

3 

Munkáját a 

vendéglátásra 

vonatkozó 

munkabiztonsági és 

egészségvédelmi 

környezetvédelmi 

szabályok, előírások 

alapján végzi. 

Ismeri a 

munkabiztonsági, 

balesetelhárítási 

tűzbiztonsági 

előírásokat, a 

teendőket rendkívüli 

esetekben. Ismeri a 

környezetvédelmi 

előírásokat. 

Felelősségteljesen 

viselkedik, probléma 

esetén higgadtan 

hajtja végre a 

szükséges teendőket. 

Betartja a 

munkabiztonsági, 

egészségvédelmi, 

balesetelhárítási 

tűzbiztonsági 

környezetvédelmi 

előírásokat. 

5 

Az ételek 

receptúráiban 

szereplő 

mennyiségeket, 

kiméri. 

Ismeri a tömeg és 

űrtartalom 

mértékegységeket, a 

mértékegységek 

átváltását, tárázás 

helyes 

alkalmazását, a 

mérés műveletét. 

Törekszik a 

receptúrában 

szereplő 

mértékegységek 

pontos betartására. 

Önállóan végzi 

mérési feladatait, érzi 

a felelősségét az 

ételekhez szükséges 

pontos mennyiségű 

nyersanyagelőkész 

ítésnek. 
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10.8 A részszakma követelményeinek teljesítését mérő szakmai vizsga 

10.8.1 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: a részszakma megszerzésére irányuló képzés 

teljesítése 

10.8.2 Projektfeladat 

10.8.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Gyakorlati feladat 

10.8.2.2 A vizsgatevékenység leírása: 

A vizsgázó feladata: 

• Négyféle zöldséget tisztít, azt négyféle különböző és szabályos formára vágja. 

• Konyhában megtalálható előkészítő gépeket szakszerűen beüzemeli, tisztán 

tartja, szét és összeszereli, legalább 3 különböző gép esetében. 

• Feladata elvégzése közben betartja a munkabiztonsági és egészségvédelmi, 

balesetvédelmi és környezetvédelmi szabályokat. 
10.8.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc 

10.8.3 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 100 % 

10.8.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

A vizsgázó ruházata, személyi 

higiéniája 10 

% 

Tisztítás, darabolás, vágás 

szabályossága 20 

% 

Munkaterület 

tisztasága 20 

% 

Szakszerű eszköz 

használat 10 

% 

Előkészítő gépek szakszerű szét és összeszerelése és 

tisztántartása 20 

% 

Betartja a munka és balesetvédelmi 

szabályokat 20 

% 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám 

legalább 40%- át elérte. 

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi 
feltételek: - 

10.10 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi 

feltételek: 

- Burgonyakoptató - burgonyaszeletelő - zöldség szeletelő 

- Egyetemes konyhagép 

- Elektromos kisgépek 

- Főző- sütőedények 

- Kézi szerszámok 

- Kézi turmix 

- Mérleg 

- Mosogatógép - edénytisztító gép - evőeszköz szárító 
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- Mosogatómedencék 

- Munkaasztalok 

- Olaj-gyorssütő 

10.11 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 

10.12 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó 

részletes szabályok: - 

 

 

 


