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1. A szakma alapadatai 
Az ágazat megnevezése: Turizmus-vendéglátás 

A szakma megnevezése: Szakács 

A szakma azonosító száma: 4 1013 23 05 

A szakma szakmairányai: — 

A szakma Európai Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4 

A szakma Magyar Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4 

Ágazati alapoktatás megnevezése: Turizmus-vendéglátás ágazati alapoktatás 

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

oktatásban:-, Érettségire épülő oktatásban: 200 óra 

1.1. A szakirányú oktatásba történő belépés feltételei 
Iskolai előképzettség:  

• Alapfokú iskolai végzettség  

• Ágazati alapvizsga 

• Kizárólag szakmai felkészítésben érettségi 

• Igazolt szakmai gyakorlat 

Alkalmassági követelmények  

Foglalkozásegészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges  

Pályaalkalmassági vizsgálat: nem szükséges 

1.2. A képzés célja 
Turizmus-vendéglátás ágazat képzése, amely szakképzettség megszerzésével zárul. A szakács 

az egyik legrégebbi szakma. A napi szükséglet kielégítésének kiszolgálása mellett kulináris 

élményt is nyújt a vendégek számára. Szinte minden társadalmi, családi, vallási eseményben 

szerepe van az étkezésnek, így a főzésnek is, ami a szakács fő tevékenységi köre. A szakács 

élelmiszerekből ételeket, fogásokat „varázsol” remek ízérzékével és kreativitásával meg persze 

fűszerekkel, ízesítőkkel. A vendéglátóipar termelési területén, kihelyezett vagy fix éttermi 

konyhán dolgozó szakember, aki több területen lát el feladatokat, mint például 

közétkeztetésben, hidegkonyhán, protokoll- vagy a la carte szakácsként. 

Azoknak a kreatív fiataloknak ajánljuk, akik szeretnek alkotni. Folyamatos fejlődésre és 

változatos munkára vágynak. A jó szakács egyénisége felismerhető az általa készített ételben. 



 
4 

1.3. 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 

összehangolja, ellenőrzi. A raktározást felügyeli, ellenőrzi. Munkabeosztást tervez, ír. Konyhai 

munkaszervezésben, feladatkiosztásban pontos. 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. 

Turizmus-vendéglátás ágazat 3 éves képzése, amely szakképzettség megszerzésével zárul. A 

szakács az egyik legrégebbi szakma. A napi szükséglet kielégítésének kiszolgálása mellett 

kulináris élményt is nyújt a vendégek számára. Szinte minden társadalmi, családi, vallási 

eseményben szerepe van az étkezésnek, így a főzésnek is, ami a szakács fő tevékenységi köre. 

A szakács élelmiszerekből ételeket, fogásokat „varázsol” remek ízérzékével és kreativitásával 

meg persze fűszerekkel, ízesítőkkel. A vendéglátóipar termelési területén, kihelyezett vagy fix 

éttermi konyhán dolgozó szakember, aki több területen dolgozik, például közétkeztetésben, 

hidegkonyhán, protokoll- vagy a la carte szakácsként. 

Azoknak a kreatív fiataloknak ajánljuk, akik szeretnek alkotni. Folyamatos fejlődésre és 

változatos munkára vágynak. A jó szakács egyénisége felismerhető az általa készített ételben. 

 

1.4. Értékelés szempontjai 
Értékelés főbb szempontjai:  

• Minden tanítási ciklusban, azaz félévben legalább három érdemjegynek kell szerepelnie. 

• Az értékelés az érdemjegyek minősítése és súlyozása alapján történik, átlagolási számítással, amelytől  

indokolt esetben eltérhet (0,6 felett felfelé, alatta lefelé kerekítünk). 

• A diákot osztályozó vizsgára kötelezik, ha húsz százalékot meghaladó hiányzása van, vagy ha legalább 

három érdemjegy hiányzik. 
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Értékelés  Megjegyzés 100 % 200% 200% 
Iskola elméleti 
tanulási területek 

Ágazati és 
szakmai 
ismeretek 

Röpdolgozat Témazáró Dolgozat Projekt Feladat elméleti 
része 

Iskola gyakorlati 
tanulási területek 

Ágazati és 
szakmai 
ismeretek 

Házi dolgozat, 
gyakorlati feladat 

Beszámoló, gyakorlati 
feladat 

Projektfeladat iskolai 
gyakorlati része 

Duális partnernél 
töltött gyakorlat 
tanulási területeinek 
értékelése 

Szakirányú 
ismeretek 
tárgyba 
integrálva 

tanulási 
területeken 
történő gyakorlati 
megvalósítás 

tanulási területek 
csoportosításánál – 
összevonásánál történő 
gyakorlati kivitelezés, 
megvalósítás 

Projektfeladat gyakorlati 
része 

2. Szakirányú oktatás kompetenciái 

Sorszám Készségek, 
képességek Ismeretek 

Elvárt 
viselkedésmódok, 

attitűdök 

Önállóság és 
felelősség mértéke 

SZ.1 

Megérti, értelmezi a felettesei 
(vezetőszakács, főszakács, 
élelmezésvezető, főszakács-
helyettes, élelmezésvezető 
helyettes) kéréseit 
munkavégzés közben. 

Ismeri a feladatok 
elvégzésének 
sorrendjét, a 
megvalósítással 
kapcsolatos vezetői 
elvárásokat. 

Választási lehetőség 
esetén az ésszerűség 
és a szakmaiság 
mentén választja az 
optimális 
feladatmegoldást 

A napi munkafeladatok 
elvégzése közben 
erkölcsi és anyagi 
felelőssége tudatában 
cselekszik, a felettes 
utasításai alapján végzi 
napi munkáját. 

SZ.2 

Konyhatechnológiai alap- és 
különleges műveletek végez. 

Ismeri az 
ételkészítési 
műveleteket 
horizontálisan és 
vertikálisan. 

Ismeri az 
ételkészítési 
trendeket, 
újirányzatokat, 
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. 

SZ.3 

Megkülönbözteti az íz, illat, 
állomány, textúra alapján, a 
vendéglátóipar által használt 
alapanyagokat. (Füszerek, 
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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SZ.4. 

Kiválasztja az 
ételkészítéshez 
(előkészítéshez, 
elkészítéshez és a befejező 
műveletekhez) használatos 
vendéglátóiparieszközöket, 
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. 

SZ.5. 

Munkáját a hatályos 
munkaügyi jogszabályoknak 
megfelelően végzi, adaptálva 
azt, a vendéglátó 
tevékenységre jellemzőkkel. 

Ismeri a Munka 
Törvénykönyv, a 
kollektív 
szerződés, a 
munkaszerződés a 
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. 

SZ.7 

Hidegkonyhai előkészítő, 
elkészítő és befejező műveletek 
végez, (sütés, főzés, párolás, 
gőzölés, dermesztés, 
smirzírozás, glasszolás), 
azelkészült ételeket a 
jellegüknek megfelelően tárolja 

Ismeri a modern 
hidegkonyhai 
termékek 
előkészítési és 
elkészítési 
folyamatát. 
Tisztában van a 
szakszerű tárolási 
szabályokkal. 

Rendszerezi 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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SZ.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 
menü- összeállításra. 

SZ.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 
feltöbbletkészletet. 
Munkája során magára 
nézve kötelezőnek 
fogadja el az áruátvétel 
szabályait. 

Erkölcsi szempontok 
és a 
munkaszerződésében 
foglaltak szerint, 
anyagi felelősséget 
vállal a rábízott 
készletekre. 

SZ.10 

Árut vételez, és megrendelési 
mennyiséget számol, az üzlet 
napi munkamenetét 

biztosítja. 

Ismeri a vételezési 
és rendelési 
mennyiség 
kiszámításának 
módját, a 
megrendelés 
munkafolyamatait és 
az 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. 
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SZ.11 Veszteséget és 
tömegnövekedést számol. 

Ismeri a veszteség 
és tömegnövekedés 
kiszámításának 
módját. 

Törekszik számításai 
közben a pontosságra. 

Felelősségteljesen és 
önállóan 
végziszámítási 
feladatait. 

SZ.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 
alapanyag-
mennyiség 
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. 

SZ.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. 

SZ.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. 
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3. Az ágazati alapoktatás és szakirányú oktatás megszervezéséhez szükséges feltételek 
3.1. Személyi feltételek 

3.2. Tárgyi feltételek 
Helyiségek Tanterem, Számítógép terem, Vendéglátó tanüzem, tankonyha 

Adminisztrációs iroda 
Tornaterem, Öltöző, mosdók 

Eszközök és berendezések Eszközjegyzék szakirányú oktatásra:  
Mérőberendezések  

Rozsdamentes, fa és márványlapos munkaasztalok  
Főzőberendezések,  

Mikrohullámú melegítő, csokoládéolvasztó berendezések  
Bonbonformák  

 A szakirányú oktatás megszervezéséhez 
szükséges személyi feltételek Funkció Végzettség Szakképzettség Szakirányú szakmai 

gyakorlat Kamarai gyakorlati oktatói vizsga 

1.  
 
 
Szakirányú oktatásért felelős 
személy 

Szakképzési 
törvény, 

végrehajtási 
rendeletének 

134§ 

felsőfokú 
végzettség 

 

legalább 5 év szükséges, kivétel, ha van mestervizsga, 
szakirányú ismeret és betöltött 60. életév. 

2. érettségi 
végzettség 

Turizmus-
vendéglátás 
ágazatnak 
megfelelő 
szakképesítés, 
mesterlevél 

3. Oktató Elmélet Felsőfokú 
végzettség 
BA/MA 

 

4. Technikai dolgozó  - szakirányú 
szakmai gyakorlat  
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Asztali gyúró, keverő, habverő, gép  

Fagylaltgépek  
Botmixer  

Aprító gép  
Hűtő, fagyasztó, sokkoló berendezések  

Gyúró keverő habverő gép (csak üzemekben szükséges)  
Sütő, és kelesztő berendezések  

Légkondicionáló  
Informatikai eszközök  

Kombipároló 
Szakács kézi eszközök 

A projektfeladatok teljesítéséhez 
szükséges anyagok és 
felszerelések 

Megegyeznek az ágazati alapoktatáshoz és a szakirányú oktatáshoz szükséges eszközökkel. 

Egyéb speciális feltételek Munkaruházat: 
Szakirányú oktatáshoz: szakács kabát, szakács nadrág, kötény, szakács sapka vagy kendő 
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4. A tanulási területekhez rendelt tantárgyak és témakörök 
óraszáma évfolyamonként 

 
Szakács 

 
Kompetencia területek 

 
Tantárgy megnevezése 

heti óraszám  
Évfolyam összes óraszáma   
Munkavállalói idegen nyelv  
Az álláskeresés lépései, álláshirdetések 

SZ9 Önéletrajz és motivációs levél 
„Small talk” – általános társalgás 
Állásinterjú 
Szakmai idegen nyelv  

Általános élelmiszer ismeretek SZ6; SZ9; SZ13 
Előkészítés és élelmiszerfeldolgozás  
Előkészítés 

SZ1;SZ3;SZ4; SZ12; SZ14 

 

Alapműveletek, fűszerezés, ízesítés 
Alaplevek, rövid levek, kivonatok és pecsenyelevek 
Alapkészítmények 
Sűrítési eljárások 
Bundázási eljárások 
Mártások 
Töltelék áruk (kolbászok terrinek, pástétomok, galalatinok) 

 
Pékáruk és cukrászati alaptészták 
Savanyítás, tartósítás 
Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozása  
Kézi szerszámok 

SZ3; SZ7; SZ11 

Hűtő és fagyasztó berendezések 
Főző és sütő berendezések 
Egyéb berendezések és gépek 
Karbantartási és üzemeltetési ismeretek 
Ételkészítés-technológiai ismeretek  

Főzés 

SZ2;SZ7; SZ14 

Gőzölés 
Párolás 
Sütés I. 
Sütés II. 
Különleges technológiák 
Cukrászat 
Speciális ételek (mentes, kímélő) 
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Ételkészítés árukosárból 
Ételek tálalása  
Alapvető tálalási formák, lehetőségek 

SZ8; SZ14 

Szezonális alapanyagok használata 
Heti menük összeállítása 
Alkalmi menük összeállítása 
Rendezvényekkel kapcsolatos teendők 
Nemzetközi ételismeret 
Büfék összeállítása, tálalása 
Kalkuláció összeállítása 

Anyaggazdálkodás, adminisztráció, elszámoltatás  
Áruátvétel 

SZ9; SZ10; SZ11; SZ13; 

Anyaggazdálkodási szoftverek használata  
Élelmiszer- és árukészlet ellenőrzése 
Az anyagfelhasználás kiszámítása 
Vételezés, rendelési mennyiség kiszámítása  
Raktározás 
Árképzés 
Bizonylatolás 
Elszámoltatás 
Készletgazdálkodás 
A tanulási terület összóraszáma  
Egybefüggő szakmai gyakorlat  
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5. Szakmai óraháló nappali képzésben 
 

Tantárgyak 9. évfolyam 10. évfolyam 11. évfolyam 
  

  
Iskola iskola 

Duális 
iskola 

Duális 
I Félév   II.Félév Elmélet elm. 

Munkavállalói  ismeretek 0,5 

Á
gazati vizsga 

          9 
IKT a vendéglátásban 2,5           45 

Munka Világa 1           18 
Szakmai idegen nyelv 1           18 

Cukrászati termelés alapjai 4           72 
Ételkészítés alapjai 4           72 

Vendégtéri értékesítés alapjai 2           36 
Turisztikai és szálláshelyi tev. alapjai 1           18 

Munkavállalói idegen nyelv   2     1   67 
Általános élelmiszer ismeret   1         18 

Előkészítés és élelmiszer feldolgozás   2 1,5 1 0,5 2 203,5 
Konyhai  ber.-gépek ism., kez., progr.   1 2 1 1 1 188 
Ételkészítés-technológiai  ismeretek   5 1,5 13 2 11 1015 

Ételek tálalása   1 2 1 1 2 219 
Anyaggazdálkodás-adm.- elsz.   4 1 1 3 1 268 

Heti Szakmai óraszám 16   16 8 17 8,5 17 2266,5 
Összes szakmai óraszám 16 25 25,5   

Összes tanítási szakmás óra 576 900 790,5 2266,5 
Összes tanítási duális óraszám 0 612 527 1139 
Összes óraszám oszloponként 288   288 288 612 263,5 527 2266,5 

Tanítási hetek száma 18   18 36 31 103 
ÁGAZATI / SZAKMai OKTATÁS 288 1978,5 2266,5 
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6. Szakmai óraháló felnőtt képzésben 
 

Tantárgyak 11. évfolyam 
  

  
Iskola 

Ágazat Otthoni Szakma Otthoni 
Munkavállalói  ismeretek 1,5       12 

Munkavállalói idegen nyelv 0,5   1   35 
IKT a vendéglátásban 2 0,5     20 

Munka Világa 1,5       12 
Általános élelmiszer ismeret 1,5       12 

Szakmai idegen nyelv 1       8 
Cukrászati termelés alapjai 2 0,5     20 

Ételkészítés alapjai 2 0,5     20 
Vendégtéri értékesítés alapjai 2 1     24 

Turisztikai és szálláshelyi tev. alapjai 2 1     24 
Előkészítés és élelmiszer feldolgozás     2 2,5 139,5 
Konyhai  ber.-gépek ism., kez., progr.     1 0,5 46,5 
Ételkészítés-technológiai  ismeretek     8 3 341 

Ételek tálalása     1 1 62 
Anyaggazdálkodás-adm.- elsz.     3 1 124 

Heti Szakmai óraszám 16 3,5 16 8 900 
Összes óraszám oszloponként 128 28 496 248 900 

ÁGAZATI / SZAKMAI OKTATÁS 156 744 900 
Tanítási hetek száma 8 8 31 31 39 

 

A képzés kezdete a tárgyév augusztus 20. – követő első munkanap. 

Képzés lezárása utolsó tanítási napja a következő naptári év május 20. -a.  
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7. A TANULÁSI TERÜLETEK RÉSZLETES SZAKMAI TARTALMA 

7.1. Munkavállalói idegen nyelv megnevezésű tanulási terület 67 óra 
Munkavállalói idegen nyelv tantárgy 

A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

Készségek, képességek Ismeretek Önállóság 
és 

felelősség 
mértéke 

Elvárt viselkedés-
módok, attitűdök 

Általános és szakmához 
kötődő digitális 
kompetenciák 

Internetes álláskereső 
oldalakon és egyéb 
fórumokon 
(újsághirdetések, 
szaklapok, szakmai 
kiadványok stb.) 
álláshirdetéseket keres. 
Az álláskereséshez 
használja a kapcsolati 
tőkéjét.  

Ismeri az 
álláskeresést segítő 
fórumokat, 
álláshirdetéseket 
tartalmazó for-
rásokat, állásokat 
hirdető vagy állás-
keresésben segítő 
szervezeteket, 
munkaközvetítő 
ügynökségeket.  

Teljesen 
önállóan  

Törekszik 
kompetenciáinak 
reális 
megfogalmazására, 
erősségeinek hang-
súlyozására idegen 
nyelven. Nyitott 
szakmai és 
személyes 
kompetenciáinak 
fejlesztésére.  
 
 
 
 
 
 
 
Törekszik receptív 
és produktív 
készségeit idegen 
nyelven fejleszteni 
(olvasott és hallott 
szöveg értése, írás-
készség, valamint 
beszédprodukció).  
Szakmája iránt 
elkötelezett. 
Megjelenése 
visszafogott, 
helyzethez illő. 
Viselkedésében 
törekszik az adott 
helyzetnek 
megfelelni. 

Hatékonyan tudja 
álláskereséshez használni az 
internetes böngészőket és 
álláskereső portálokat, és 
ezek segítségével képes 
szakmájának, 
végzettségének, 
képességeinek megfelelően 
álláshirdetéseket 
kiválasztani.  

 
A tartalmi és formai 
követelményeknek 
megfelelő önéletrajzot 
fogalmaz.  

 
Ismeri az önéletrajz 
típusait, azok tar-
talmi és formai 
követelményeit  

 
 
 
Teljesen 
önállóan  

 
Ki tud tölteni ön-
életrajzsablonokat, pl. 
Europass CV-sablon, vagy 
szövegszerkesztő program 
segítségével létre tud hozni 
az adott 
önéletrajztípusoknak 
megfelelő dokumentumot.  

 
A tartalmi és formai 
követelményeknek 
megfelelő motivációs 
levelet ír, melyet a 
megpályázandó állás 
sajátosságaihoz igazít.  

Ismeri a motivációs 
levél tartalmi és 
formai 
követelményeit, 
felépítését, 
valamint tipikus 
szófordulatait az 
adott idegen 
nyelven.  

 
 
 
Teljesen 
önállóan  

 
Szövegszerkesztő program 
segítségé-vel meg tud írni 
egy önéletrajzot, figyelembe 
véve a formai szabályokat.  

Kitölti és a 
munkaadóhoz 
eljuttatja a szükséges 
nyomtatványokat és 
dokumentumokat az 
álláskeresés 
folyamatának 
figyelembevételével.  

 
 
Ismeri az 
álláskeresés 
folyamatát.  

 
 
Teljesen 
önállóan  

Digitális forma-
nyomtatványok kitöltése, 
szövegek formai 
követelményeknek 
megfelelő létrehozása, e-
mailek küldése és fogadása, 
csatolmányok letöltése és 
hozzáadása.  

 
Felkészül az 
állásinterjúra a 

Ismeri az 
állásinterjú 
menetét, tisztában 

 
 
 

 
A megpályázni kívánt állással 
kapcsolatban képes az 
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megpályázni kívánt 
állásnak megfelelően, 
és céljait szem előtt 
tartva kommunikál az 
interjú során.  

van a lehetséges 
kérdésekkel. Az 
adott szituáció 
megvalósításához 
megfelelő szókincs-
csel és nyelvtani 
tudással 
rendelkezik.  

Teljesen 
önállóan  

internetről információt 
szerezni.  

Az állásinterjún, az 
állásinterjúra 
érkezéskor vagy a 
kapcsolódó 
telefonbeszélgetések 
során csevegést (small 
talk) kezdeményez, a 
társalgást fenntartja és 
befejezi. A kérdésekre 
megfelelő válaszokat 
ad.  

Tisztában van a 
legáltalánosabb 
csevegési témák 
szókincsével, 
amelyek az interjú 
során, az interjút 
megelőző és 
esetlegesen követő 
telefonbeszélgetés 
során vagy az 
állásinterjúra 
megérkezéskor 
felmerülhetnek.  

 
 
 
Teljesen 
önállóan  
 

 

 
Az állásintejúhoz 
kapcsolódóan 
telefonbeszélgetést 
folytat, időpontot 
egyeztet, tényeket 
tisztáz. 

 
Tisztában van a 
telefonbeszélgetés 
szabályaival és 
általános nyelvi 
fordulataival 

Teljesen 
önállóan 

  

 
A munkaszerződések, 
munkaköri leírások 
szókincsét munkájára 
vonatkozóan 
alapvetően megérti. 

Ismeri a 
munkaszerződés 
főbb elemeit, 
leggyakoribb 
idegen nyelvű 
kifejezéseit. A 
munkaszerződések, 
munkaköri leírások 
szókincsét 
értelmezni tudja. 

Teljesen 
önállóan 

  

 

A tanulási terület tartalmi elemei 

Témakör 
Felnőtt Iskolai 

 
Duális 
Gyak. Összesen 

Az álláskeresés lépései, álláshirdetések: A tanuló megismeri az 
álláskeresés lépéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolódó szókincset 
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkövetelt 
tulajdonságok, szakmai gyakorlat stb.). Képessé válik a szakmájához 
kapcsolódó álláshirdetések megértésére, és fel tudja ismerni, hogy saját 

7 11 0 11 
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végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az 
álláshirdetés követelményeinek. Az álláshirdetésnek és szakmájának 
megfelelően begyakorolja az egyszerűbb, álláskereséssel kapcsolatos 
űrlapok helyes kitöltését. Az álláshirdetések és az űrlapok szövegének 
olvasása során a receptív kompetencia fejlesztése történik (olvasott 
szöveg értése), az űrlapkitöltés során pedig produktív kompetenciákat 
fejlesztünk (íráskészség). 

Önéletrajz és motivációs levél: A tanuló megtanulja az önéletrajzok 
típusait, azok tartalmi és formai követelményeit, tipikus szófordulatait. 
Képessé válik saját maga is a nyelvi szintjének megfelelő helyességgel és 
igényességgel, önállóan megfogalmazni önéletrajzát. Megismeri az állás 
megpályázásához használt hivatalos levél tartami és formai 
követelményeit. Begyakorolja a gyakran használt tipikus 
szófordulatokat, a szakmájában használt gyakori kifejezéseket, valamint 
a szakmája gyakorlásához szükséges kulcsfontosságú kompetenciák 
kifejezéseit idegen nyelven. Az álláshirdetések alapján begyakorolja, 
hogy tipikus szófordulatok és nyelvi panelek segítségével hogyan lehet 
az adott hirdetéshez igazítani levelének tartalmát 

10 0 0 20 

Small talk” – általános társalgás: A small talk elengedhetetlen része 
minden beszélgetésnek, így az állásinterjúnak is. Segíti a beszélgetésben 
részt vevőket ráhangolódni a tényleges beszélgetésre, megtöri a kínos 
csendet, oldja a feszültséget, segít a beszélgetés gördülékeny 
menetének fenntartásában és a beszélgetés lezárásában. Fontos, hogy 
a small talk során érintett témák semlegesek legyenek a 
beszélgetőpartnerek számára, és az adott szituációhoz, fizikai 
környezethez passzoljanak. Ilyen tipikus témák lehetnek pl. az időjárás, 
közlekedés (odajutás, parkolás, épületen belüli tájékozódás), étkezési 
lehetőségek (cégnél, környéken), család, hobbi, szabadidő (szórakozás, 
sport). A tanulók begyakorolják a megfelelő kérdésfeltevést és a 
beszélgetésben való aktív részvétel szabályait, fordulatait. 

5 0 0 11 

Állásinterjú: A témakör végére a tanuló képes egyszerűbb mondatokkal 
és megfelelő koherenciával hatékony kommunikációt folytatni az 
állásinterjú során. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozással is. 
Elsajátítja azt a szakmai jellegű szókincset, amely alkalmassá teszi arra, 
hogy a munkalehetőségekről, munkakörülményekről tájékozódjon. Ki 
tudja emelni erősségeit, és egyszerűbb kérdéseket tud feltenni a 
betölteni kívánt munkakörrel kapcsolatosan. A témakör tanulása során 
elsajátítja a közvetlenül a szakmájára vonatkozó, gyakran használt 
kifejezéseket. 

13 25 0 25 

 

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalósítása során alkalmazott módszerek és 
munkaformák 

Tanulói tevékenység Szervezési keret Eszközök 
Olvasott szöveg önálló feldolgozása Egyéni Jogszabályok 
Hallott szöveg feladattal vezetett feldolgozása Osztály keret Állásinterjúk hanganyaga 
Párbeszéd Páros munka  
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Tesztfeladat megoldása Csoport keret, Egyéni Feladatlapok, számítógép, 
internet 

Önálló dokumentum létrehozása Egyéni Önéletrajz sablon 
Motivációs levélminta 

Stb.   

Személyi feltételek 

A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, 
munkatapasztalatára vonatkozó speciális elvárások  

A tantárgy tanítása idegen nyelven zajlik, ezért az 
oktatónak rendelkeznie kell az adott idegen nyelvből 
nyelvtanári végzettséggel. 

Tárgyi feltételek 

Helyiségek: Tanterem 
Eszközök és berendezések: Projektor, laptop vagy számítógép, internet, hangszóró 
Anyagok és felszerelések: Állásinterjúk hanganyaga, önéletrajz sablon. 

Munkaszerződés minta 
Egyéb speciális feltételek: - 

A tanulási eredmények értékelése 

Az előzetes tudás, tapasztalat és tanulási 
alkalmasság megállapítása (diagnosztikus értékelés): 

Felmérő feladatlap vagy szóban párbeszéd  

A tantárgy oktatása során alkalmazott 
teljesítményértékelés (formatív értékelés): 

Az elvégzett feladatok jeggyel és százalékos értékelése. 
Házi feladatok értékelése jeggyel. 

Minősítő, összegző és lezáró teljesítményértékelés 
(szummatív értékelés): 

Témazáró dolgozat eredménye duplán számít. 

Az érdemjegy megállapításának módja 
(pl. tantárgyanként egy-egy osztályzat): 

Az évközi jegyek átlaga, a kerekítés szabályaival.  
Félévente legalább három jegyet kell szerezni. 

Értékelés  Megjegyzés 100 % 200% 200% 
Iskola elméleti 
tanulási 
területek 

Ágazati és 
szakmai 
ismeretek 

Röpdolgozat Témazáró Dolgozat Projekt Feladat elméleti 
része 
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7.2. Általános élelmiszer ismeretek tantárgy  18 óra 
A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák  

Készségek, 
képességek Ismeretek 

Önállóság 
és 

felelősség 
mértéke 

Elvárt 
viselkedésmódok, 

attitűdök 

Általános és 
szakmához kötődő 

digitális 
kompetenciák 

Kiválasztja az 
élelmiszeripar 
növényi eredetű 
alapanyagait. 

Ismeri az 
élelmiszeripari 
nyersanyagokat és 
jellemzőiket. 

 
Teljesen 
önállóan 

 
Felelősségérzet, 
felelős, biztonságos 
munkavégzés az 
élelmiszerek 
előállításakor 
Elkötelezettség a 
megfelelő és jó 
minőségű alap- és 
védőtápanyagok 
kiválasztása és 
felhasználása, a jó 
minőségű és 
biztonságos 
termékek előállítása 
iránt 

Digitális tartalmak 
keresése, 
böngészése, 
szűrése és 
felhasználása 

Kiválasztja az 
élelmiszeripar állati 
eredetű 
nyersanyagait. 

Ismeri az 
élelmiszeripari 
nyersanyagokat és 
jellemzőiket. 
 

 
Teljesen 
önállóan 
 
 Digitális tartalmak 

keresése, 
böngészése, 
szűrése és 
felhasználása 

Felismeri a 
védőtápanyagokat. 

Ismeri a 
védőtápanyagokat 
és jelentőségüket. 

 
Teljesen 
önállóan 

Felismeri az egyes 
nyersanyagok 
érzékszervi hibáit. 

Ismeri az 
élelmiszerromlás 
fogalmát, 
jellemzőit, 
veszélyeit. 

Instrukció 
alapján 
részben 
önállóan 

Részletesen 
bemutatja a 
tartósítóeljárásokat, 
elemzi azok 
élelmiszerre 
gyakorolt hatását, 
meghatározza az 
adott eljárás 
paramétereit. 

A tartósító 
eljárások 
ismerete, hatásuk 
a késztermék 
összetevőire, 
paramétereinek 
meghatározás 

 
Instrukció 
alapján 
részben 
önállóan 

 
 
Kritikusan értékeli 
az elektronikus 
forrásokat, precízen, 
körültekintően végzi 
feladatát. 

 
Elektronikus 
források 
felhasználásával 
rendszerezi a 
tartósítóeljárásokat. 

Elemzi a zöldség-, 
gyümölcsfélék és 
állati eredetű 
nyersanyagok 
összetételét, és 
rendszerezi azokat. 

A zöldség-, 
gyümölcsfélék és 
az állati eredetű 
nyersanyagok 
összetételének és 
csoportosításának 
ismerete 

 
Teljesen 
önállóan 

 
Projektort, 
táblázatokat 
használ. 
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A tanulási terület tartalmi elemei 

Témakör FELNŐTT  Összesen 
ISKOLA DUÁLIS 

Táplálkozás jelentősége 
Élelmiszerek összetevői víz és szárazanyagok 
(alaptápanyagok, védőtápanyagok, járulékos anyagok, 
ballasztanyagok) jellemzése 

1 2 0 2 

Táplálkozás feladata 
A szervezet tápanyag és energiaszükséglete, emésztés, 
tápanyag felszívódás 1 1 0 1 

Élelmiszerek tápértékének megőrzése 
Az élelmiszerek feldolgozásának hatása a tápanyagokra 
Az élelmiszerek tárolása, előkészítése és elkészítése folyamán 
bekövetkező változások 

1 1 0 1 

Élelmiszerek tartósítása 
Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartósítási eljárások 1 2 0 2 

Növényi eredetű nyersanyagok  
Zöldségfélék (hüvelyesek, burgonyafélék, káposztafélék, 
gyökérfélék, kabakosok, hagymafélék, évelők, egyéb 
zöldségfélék), fűszernövények, gabonafélék, Gyümölcsfélék 
(almatermésűek, bogyósok, csonthéjasok, száraztermésűek, 
déli gyümölcsök) 

1 3 0 3 

Állati eredetű nyersanyagok  
Húst szolgáltató állatok, húsok összetétele táplálkozás 
élettani jelentősége, érése, a hús minőségét meghatározó 
tényezők, különböző húsainak és belsőségeinek jellemzése 
Nagyvágóállatok [szarvasmarha, sertés, juh], baromfifélék, 
hal, nyúl, vad) egyéb termékek (tej, tojás) 

1 1 0 1 

Ízesítők, fűszerek 
Természetes édesítőszerek (répacukor, gyümölcscukor, 
malátacukor, tejcukor, 
dextróz, invertcukor, keményítőszörp, izoszörp, méz és 
cukoralkoholok) édesítőereje 
jellemzése, felhasználása. 
Só jellemzése felhasználása  
Ecetek jellemzése felhasználása (ecet esszencia, fűszerezett 
ecetek,  
gyümölcs ecetek, balzsamecetek) 
Fűszerek: 
Fűszerek jellemzése, fűszercsoportok termések, magvak, 
virágok- virágrészek, 
levelek, héjrészek, gyökerek-gyökérrészek, fűszerkeverékek 
jellemzése, fajtái, 
felhasználása 

1 2 0 2 
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Édesipari termékek 
Kakaópor előállítása, fajtái, zsiradéktartalma, felhasználása 
Csokoládétermékek (kakaóvaj, kakaómassza, ét-, tej-, fehér 
csokoládé) előállítása összetétele felhasználása 
Bevonó masszák fajtái 

1 2 0 2 

Koffein tartalmú élelmiszerek 
Kávéfajták, kávé feldolgozása, pörkölési módok, pörkölt kávé 
kémiai összetétele, felhasználása 
Kávéital extrakt tartalmának meghatározása 
refraktométerrel 
Tea fajták, tea feldolgozása, összetétele, felhasználása 
 

2 2 0 2 

Italok 
Alkoholtartamú italok borok, sörök, szeszesital ipari 
készítmények jellemzése, készítése, csoportjai minősége, 
felhasználása 
Alkoholmentes italok gyümölcs és zöldség levek, szörpök, 
szénsavas üdítők jellemzése, készítése, csoportjai, minősége, 
felhasználása 

2 2 0 2 

 
A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalósítása során alkalmazott módszerek és 
munkaformák 
 

Tanulói tevékenység Szervezési keret Eszközök 
Tanári magyarázat  Egyéni Tankönyv, digitális tananyagok, szemléltető 

eszközök,  számítógép vagy laptop, internet, 
projektor, mikroszkóp 

Irányított feladatmegoldás Csoportos, egyéni 

Önálló feladatmegoldás 
Egyéni 
Csoportos, páros 

Tesztfeladat megoldása egyéni 
Projektfeladat csoportos, egyéni 
Szemléltetés csoportos laboratóriumi eszközök 

 
Személyi feltételek 
 

A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, 
munkatapasztalatára vonatkozó speciális elvárások  

A szakképzésről szóló 2019. év LXXX. Törvény és a 
szakképzésről szóló törvény végrehajtásáról szóló 
12/2020. (II. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3) 

Tárgyi feltételek 

Helyiségek: Tanterem, Tanüzemek (Tankonyha, tanétterem, 
tancukrászda) 

Eszközök és berendezések: Szemléltető eszközök, tanüzem eszközei, 
berendezési tárgyai, informatikai eszközök 

Anyagok és felszerelések: Élelmi anyagok, segédanyagok, csomagolóanyagok, 
stb. 

Egyéb speciális feltételek: Munkaruházat, védőfelszerelés 
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A tanulási eredmények értékelése 

Az előzetes tudás, tapasztalat és tanulási alkalmasság 
megállapítása (diagnosztikus értékelés): 

Felmérő feladatlap vagy szóban párbeszéd  

A tantárgy oktatása során alkalmazott 
teljesítményértékelés (formatív értékelés): 

Az elvégzett feladatok jeggyel és százalékos értékelése. 
Házi feladatok értékelése jeggyel.  Gyakorlati 
tevékenység értékelése szóban. 

Minősítő, összegző és lezáró teljesítményértékelés 
(szummatív értékelés): 

Témazáró dolgozat eredménye duplán számit. 

Az érdemjegy megállapításának módja 
(pl. tantárgyanként egy-egy osztályzat): 

Az évközi jegyek átlaga, a kerekítés szabályaival. 
Félévente tanegységenként 3-3 jegyet kell szerezni. 

 

Értékelés  Megjegyzés 100 % 200% 200% 
Iskola elméleti 
tanulási területek 

Ágazati és 
szakmai 
ismeretek 

Röpdolgozat Témazáró Dolgozat Projekt Feladat elméleti 
része 
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7.3. Előkészítés és élelmiszerfeldolgozás 203,5 óra 
A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

 
 

 

Értékelés  Megjegyzés 100 % 200% 200% 
Iskola 
elméleti 
tanulási 
területek 

Ágazati és 
szakmai 
ismeretek 

Röpdolgozat Témazáró Dolgozat Projekt 
Feladat 
elméleti része 

 



 
24 

A tanulási terület tartalmi elemei 

Témakör 
FELNŐTT Iskolai 

 
Duális 

 Összesen 

 
Előkészítés 
A tanulók felismerik és csoportosítják a növényi és állati eredetű 
élelmiszereket. Zöldségek és gyümölcsök esetében belátják az 
idényszerűség fontosságát.  
Ismerik az előkészítés műveleti sorrendjét: válogatás, száraz és nedves 
tisztítás, darabolás. 
Az előkészített alapanyagokat minél gyorsabban felhasználják.  
A vágóállatok, szárnyasok, halak esetében tisztában vannak a 
darabolás, filézés, csontozás, valamint a rostirány fogalmával. 

15 10 10 20 

Alapműveletek, fűszerezés, ízesítés 
A tanulók megismerik és alkalmazzák a következő eljárásokat: 
Felületkezelés: fényezés, áthúzás, bevonás, dermesztés 
Élvezeti érték növelése: ízesítés, fűszerezés, színezés, tisztítás, derítés, 
parírozás, lehabozás, szűrés 
Formaadás: kiszúrás, lepréselés, sajtolás, szeletelés, darabolás, 
passzírozás, kiszaggatás, sodrás, fonás, dresszírozás 
Lazítás: járulékos anyaggal, zsiradékkal, levegőbevitellel, egyéb 
mechanikai úton 
Összeállítás: töltés, kikeverés, összekeverés, gyúrás, lerakás, rétegezés 
Fűszerezés, ízesítés: bouquetgarni, fűszerzacskó, friss fűszernövények 
használata, sózás (sófajták), édesítés, savasítás, ízesítőkeverékek 
(sofrito, mirepoix, persillade) 

15 13 8 20 

Alaplevek, rövidlevek, kivonatok és pecsenyelevek  
A tanulók megismerik a világos és barna alaplevek fajtáit. A hasonló 
technológiával készü-lő híg levesekhez képest a világos és barna 
alaplevek esetében jelentősen kevesebb sót és fűszert alkalmaznak, 
mivel a későbbi felhasználás miatt (beforralás, koncentrálás) ezek az 
ízek felerősödnek.  
Barna alaplevek (borjú, marha, sertés, kacsa, liba, vad) esetén a főzést 
megelőzően elvégeznek egy erőteljes pirítást, s ezzel megadják a 
későbbi barna színt. Ezeknél a leveknél hosszabb főzési idő szükséges.  
Világos alaplevet (csirke, zöldség, hal) rövidebb főzési idővel készítenek. 

15 12 8 20 

Sűrítési eljárások 
A tanulók megismerik, elkészítik és önállóan használják a különböző 
sűrítési eljárásokat:  

‒ a liszttel történő sűrítés fajtái: rántások, lisztszórás, 
habarás, beurremanié, sűrítés szárazon pirított liszt 
felhasználásával  
‒ keményítők használata  
‒ egyéb sűrítők alkalmazása (roux, agar-agar, xantán), 
figyelembe véve ezen anyagok eltérő tulajdonságait  
‒ az étel sűrítése saját anyagával 
‒ sűrítés tejtermékkel (tejföl, tejszín, vaj) 
‒ sűrítés zsemlemorzsával, kenyérrel 
– burgonyával történő sűrítés 

10 5 5 10 
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Bundázási eljárások 
A tanulók megismerik és használják az alapvető bundázási eljárásokat: 
natúr, bécsi, párizsi, Orly, tempura, bortészta 

12 10 10 20 

Mártások  
A tanulók megismerik és elkészítik a mártásokat, megtanulják 
használatukat, szerepüket az étkezés rendjében:  

‒ francia alapmártások és belőlük képzett mártások készítése 
‒ az emulziós mártások készítéséhez szükséges speciális 

technológia alkalmazása 
‒ hideg mártásokelőállítása 
‒ egyéb meleg mártások készítése 

10 5 9 14 

Töltelékáruk (kolbászok, terrine-ek, pástétomok, galantinok) 
Megismerik, elkészítik és használják a különféle konyhai 
húskészítményeket: 

‒ kolbászok, hurkák 
‒ galantinok, ballotine 
‒ pástétomok 
‒ terrine-ek 

15,5 20 15 35 

Pékáruk és cukrászati alaptészták 
A tanulók megértik az élesztő és a kovász működését és használatát. 
Összeállítanak és készre sütnek alaptésztákat. Kelt, omlós, kevert és 
égetett tésztákat készítenek. Kovász se-gítségével kiflit és egyszerűbb 
kenyereket sütnek. 

20 30 2 32 

Savanyítás, tartósítás 
A tanulók megértik a savanyítás metódusát. Rövid ideig, illetve hosszan 
eltartható savanyí-tott zöldségeket és gyümölcsöket készítenek. 

20 20 5 25 
 

Alap készítmények 
 7 5 2,5 7,5 

 

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalósítása során alkalmazott módszerek és 
munkaformák 

Tanulói tevékenység Szervezési keret Eszközök 
Tanári magyarázat  Egyéni Szemléltető eszközök, tankönyv, prezentációs anyagok, 

bemutatás 
Irányított feladatmegoldás Csoportos, egyéni Tanétterem eszközei, berendezései 

Számlázó program / pénztárgép / éttermi szoftver, 
nyomtató, laptop, internet 

Önálló tevékenység Egyéni 

Tesztfeladat megoldása Csoportos, Egyéni Felmérő lapok 
Stb.   

 

Személyi feltételek 

A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, 
munkatapasztalatára vonatkozó speciális elvárások  

A szakképzésről szóló 2019. év LXXX. Törvény és a 
szakképzésről szóló törvény végrehajtásáról szóló 12/2020. 
(II. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3) 
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Tárgyi feltételek 

Helyiségek: Tanétterem 
Eszközök és berendezések: Tanétterem eszközei, gépei, berendezési tárgyai 
Anyagok és felszerelések: Irodai felszerelések, anyagok; Csomagolóanyagok 

Élelmi anyagok 
Dekorációs anyagok 
stb. 

Egyéb speciális feltételek: Munkaruházat 

A tanulási eredmények értékelése 

Az előzetes tudás, tapasztalat és tanulási 
alkalmasság megállapítása (diagnosztikus értékelés): 

Szóbeli és gyakorlati tevékenység  

A tantárgy oktatása során alkalmazott 
teljesítményértékelés (formatív értékelés): 

Az elvégzett feladatok és gyakorlatok jeggyel és 
százalékos értékelése. Házi feladatok értékelése jeggyel.  

Minősítő, összegző és lezáró teljesítményértékelés 
(szummatív értékelés): 

Témazáró dolgozat eredménye és a projektfeladat 
értékelése duplán számít 

Az érdemjegy megállapításának módja 
(pl. tantárgyanként egy-egy osztályzat): 

Az évközi jegyek átlaga, a kerekítés szabályaival.  
Félévente legalább három jegyet kell szerezni. 

Duális képzőhely értékelése : Szakirányú ismeretek tantárgy  /1-5 érdemjegy/ 

 

Értékelés  Megjegyzés 100 % 200% 200% 
Iskola gyakorlati 
tanulási 
területek 

Ágazati és 
szakmai 
ismeretek 

Házi dolgozat, 
gyakorlati feladat 

Beszámoló, gyakorlati 
feladat 

Projektfeladat iskolai 
gyakorlati része 

Duális 
partnernél 
töltött gyakorlat 
tanulási 
területeinek 
értékelése 

Szakirányú 
ismeretek 
tárgyba 
integrálva 

tanulási 
területeken 
történő gyakorlati 
megvalósítás 

tanulási területek 
csoportosításánál – 
összevonásánál történő 
gyakorlati kivitelezés, 
megvalósítás 

Projektfeladat gyakorlati 
része 
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7.3.1. A feladatok és projektek leírása 

 

Megnevezés Óraszám Feladatok Anyagok Eszközök 

Alapműveletek 20 Ismertesse a különböző 
zöldségtípusok darabolási módját. 

Tankonyhai 
felszerelések 
és anyagok, 

élelmi 
anyagok, 

irodai 
felszerelések 
és anyagok 

Tankonyha és számítógép terem 
eszközei és berendezései 

Fűszerek 20 A tanuló által válsztott fűszer 
bemutatása. 

Alapkészítmények 

4 

Marinált készítmények elkészítési 
módjai, mely nyersanyagokat 
marinálunk? Melyik csoportba 
tartozik marinálás? 

Mártások 20 A tanuló által választott mártás 
eredete, felhasználása. 

Portfólió összeállítása 6 Tevékenységéről portfóliót állít 
össze 

stb.     
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7.4. Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozása 188 
óra 

A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

Készsgek, képességek Ismeretek 

Önállóság 
és 

felelősség 
mértéke 

Elvárt 
viselkedésmódok, 

attitűdök 

Általános és szakmához 
kötődő digitális 
kompetenciák 

Karbantartja a kisebb 
konyhai gépeket 

Ismeri a karbantartás 
műveleteit, 
szabályait. 

Teljesen 
önállóan 

 
Szabály- és 
üzenszerűen képes 
használni a 
konyhai gépeket és 
berendezéseket. 
Felelősségteljesen 
betartja a 
balesetmegelőzési 
és munkavédelmi 
szabályokat. 

Információszerés online 
forrásokból. 

Kezeli a hűtő- és 
fagyasztóberendezéseket. 

Ismeri a hőelvonó 
berendezések 
működési elvét. 

Teljesen 
önállóan 

 

Haszbnálja a sütő- és 
főzőberendezéseket. 

Ismeri a tűzhelyek, 
sütők működését. 

Teljesen 
önállóan 

 

Használja a konyhában 
használatos gépeket és 
berendezéseket. 

Ismeri a konyhai 
berendezések 
működését. 

Teljesen 
önállóan 

 

Balesetmentesen 
használja a gépeket és 
konyhai eszközöket 

Tisztában van a 
baleseti forrásokkal, 
és megtudja előzni a 
sérüléseket. 

Teljesen 
önállóan 
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A tanulási terület tartalmi elemei 

Témakör FELNŐTT Iskolai 
 

Duális 
 Összesen 

Kéziszerszámok  
A tanulók megismerik a kéziszerszámok szakszerű használatát, tisztításuk és 
karbantartásuk szabályait, megtanulnak kést élezni. Üzembiztosan össze- és 
szétszerelik a húsdarálót, a kuttert és az egyszerűbb gépeket, gondoskodnak a 
szakszerű tisztántartásukról és tárolásukról. 

5 20 10 30 

Hűtő- és fagyasztóberendezések 

A tanulók ismerik a hűtő- és fagyasztóberendezések működési elveit, tudják 
kezelni és szükség esetén programozni a fagyasztó- és sokkolókészülékeket. 

5 20 10 30 

Főző- és sütőberendezések 
Ismerik a különböző elveken működő hőközlő berendezéseket, a villany és 
gázüzemű sütőket. Képesek rendeltetésszerűen használni, tisztántartani 
ezeket. Tudják kezelni és adott esetben programozni a berendezéseket (pl. 
sütőkemencék, indukciós főzőlapok, kombipá-rolók, mikrohullámú sütők, 
főzőüstök, kerámialapos tűzhelyek, gáztűzhelyek, francia tűzhelyek). 

10 30,5 10 40,5 

Egyéb berendezések és gépek 
Ismerik és biztonságosan használják a ma már egyre kevésbé különlegesnek 
számító konyhai gépeket és berendezéseket. 
Ajánlás:  

‒ Pacojet: digitálisan programozzák annak függvényében, hogy 
sorbet-t, fagylaltot, jégkrémet, mousse-t, habot vagy mártásalapot 
kell készíteniük.  

‒ Termomixer: képesek beprogramozni és kezelni egy komplex 
feladat ellátására. A berendezés, gyúr, aprít, dagaszt, keleszt, 
turmixol és hőkezel.  

‒ Szárító- és aszalóberendezés: tudják programozni a 
nedvességtartalom csökkentésére alkalmas berendezést.  

‒ VarioCooking Center: a legösszetettebb programozási feladatot 
igénylő berende-zést is képesek beállítani és használni. 

‒ Sous-viderunner: az élelmiszerbiztonsági szabályok szigorú 
betartása mellett tudják programozni és használni a sous-vide 
berendezést. 

10 24 6 30 

Karbantartási és üzemeltetési ismeretek  
Mélységében ismerika használatban lévő gépek és berendezések 
beüzemelési, karbantartási és programozási folyamatait.  
Gőzpárolók esetében például megtanulják az alábbiakat:  

‒ Üzembe helyezés előtt a berendezés és a használója biztonsága 
érdekében ellenőr-zést tart, tűz és balesetvédelmi szempontok 
figyelembevételével.  

‒ Napi tisztítás és ápolás gépi program és kézi tisztító-, illetve 
ápolószerek, eszközök segítségével  

‒ A készülék funkcionális elemei 
‒ Gőzgenerátor vízkőmentesít 

16,5 26,5 31 57,5 
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalósítása során alkalmazott módszerek és 
munkaformák 

Tanulói tevékenység Szervezési keret Eszközök 
Tanári magyarázat  Egyéni Szemléltető eszközök, tankönyv, prezentációs 

anyagok, bemutatás 
Irányított feladatmegoldás Csoportos, egyéni Tanétterem eszközei, berendezései 

Számlázó program / pénztárgép / éttermi 
szoftver, nyomtató, laptop, internet 

Önálló tevékenység Egyéni 

Tesztfeladat megoldása Csoportos, Egyéni Felmérő lapok 
Stb.   

Személyi feltételek 

A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, 
munkatapasztalatára vonatkozó speciális elvárások  

A szakképzésről szóló 2019. év LXXX. Törvény és a 
szakképzésről szóló törvény végrehajtásáról szóló 
12/2020. (II. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3) 

Tárgyi feltételek 

Helyiségek: Tanétterem 
Eszközök és berendezések: Tanétterem eszközei, gépei, berendezési tárgyai 
Anyagok és felszerelések: Csomagolóanyagok 

Élelmi anyagok 
Dekorációs anyagok 
stb. 

Egyéb speciális feltételek: Munkaruházat 
 

A tanulási eredmények értékelése 

Az előzetes tudás, tapasztalat és tanulási 
alkalmasság megállapítása (diagnosztikus értékelés): 

Szóbeli és gyakorlati tevékenység  

A tantárgy oktatása során alkalmazott 
teljesítményértékelés (formatív értékelés): 

Az elvégzett feladatok és gyakorlatok jeggyel és 
százalékos értékelése. Házi feladatok értékelése 
jeggyel.  

Minősítő, összegző és lezáró teljesítményértékelés 
(szummatív értékelés): 

Témazáró dolgozat eredménye és a projektfeladat 
értékelése duplán számít 

Az érdemjegy megállapításának módja 
(pl. tantárgyanként egy-egy osztályzat): 

Az évközi jegyek átlaga, a kerekítés szabályaival.  
Félévente legalább három jegyet kell szerezni. 

Értékelés  Megjegyzés 100 % 200% 200% 
Iskola gyakorlati 
tanulási 
területek 

Ágazati és 
szakmai 
ismeretek 

Házi dolgozat, 
gyakorlati feladat 

Beszámoló, gyakorlati 
feladat 

Projektfeladat 
iskolai gyakorlati 
része 

Duális 
partnernél 
töltött gyakorlat 
tanulási 
területeinek 
értékelése 

Szakirányú 
ismeretek 
tárgyba 
integrálva 

tanulási 
területeken 
történő gyakorlati 
megvalósítás 

tanulási területek 
csoportosításánál – 
összevonásánál történő 
gyakorlati kivitelezés, 
megvalósítás 

Projektfeladat 
gyakorlati része 
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7.4.1. A feladatok és projektek leírása 

Megnevezés Óraszám Feladatok Anyagok Eszközök 

Kéziszerszámok 20 

Kések típusai, vagy a tanuló által 
választott eszközök (kanalak, villák, 
kések, különleges eszközök és 
tálatóeszközök bemutatása. 

Tankonyhai 
felszerelések 
és anyagok, 

élelmi 
anyagok, 

irodai 
felszerelések 
és anyagok 

Tankonyha és számítógép terem 
eszközei és berendezései 

Hűtő- és fagyasztóberendezések 
 20 

A hűtő, a mélyhűtő és a sokkoló 
különbségeinek a bemutatása, 
vendéglátóipari felhasználásának a 
véleményezése. 

Karbantartási és üzemeltetési ismeretek 

62 

Főzősziget: milyen gépeket és 
berendezéseket építene be a 
különböző vendéglátóipari 
üzletekbe? 

Egyéb berendezések és gépek 12 A korszerű gépek közül mutassa be 
a választása használatát. 

Portfólió összeállítása 6 Tevékenységéről portfóliót állít 
össze 

stb.   
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7.5. Ételkészítés-technológiai ismeretek 1015 óra 
A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 
 

 
Készségek, képességek 

 
Ismeretek 

Önállóság és 
felelősség 
mértéke 

Elvárt 
viselkedésmódok, 

attitűdök 

Általános és 
szakmához kötődő 

digitális 
kompetenciák 

Alkalmazza a különféle 
hőközlő tchnológiákat. 

Ismeri az összes hőközlő 
műveletet. 

Teljesen 
önállóan 

Felelősségteljesen 
használja az 
ételkészítési 
technológiákat. 
Komplexen 
gondolkodik a 
menüsorok 
megalkotásánál 
és minden igényt 
kielégítő 
ételsorokat kreál. 
Betartja és 
alkalmazza a 
speciális 
étrendekre 
vonatkozó 
szabályokat. 

 

Kombinálva használja az 
eltérő technológiákat. 

Átlátja a technológiák 
közötti összefüggéseket. 

Teljesen 
önállóan 

Inofrmációszerzés 
online forrásokból 

Különleges 
technológiákat használ 
ételkészítéshez. 

Ismeri a különleges 
technológiákat. 

Instrukció 
alapján 

 

Éttermi igényeknek 
megfelelő 
tányérdesszerteket 
kreál. 

Ismeri a 
tényérdesszertek 
készítéséhez szükséges 
technológiákat és 
alapanyagokat és ezeket 
képes összepárosítani. 

Teljesen 
önállóan 

 

Árukosárból kreatívan 
ételeket és az ételekből 
menüket kreál. 

Tudja az étel- és 
menüalkotás szabályait. 
Képes komplex egészben 
gondolkozni és ennek 
segtségével menüket 
létrehozni 

Teljesen 
önállóan 

 

A tanulási terület tartalmi elemei 

Témakör FELNŐTT Iskolai 
 

Duális 
 Összesen 

Főzés:  
A tanulók elsajátítják a főzés formáit és képesek lesznek 
alkalmazni azokat. El tudják készíteni a főzési technológiákhoz 
kapcsolódó ételeket és/vagy ételkiegészítőket. Mindig fi-
gyelembe veszik a felhasznált alapanyag és technológia 
kapcsolatát. Ajánlás:  

‒ Forralás: tészták, levesbetétek, köretek 
‒ Gyöngyöző forralás: húslevesek, erőlevesek 
‒ Kíméletes forralás: főzelékek, krémlevesek, összetett 

levesek, sűrített levesek 
‒ Posírozás: bevert tojás 
‒ Beforralás: fűszerkivonatok 
‒ Forrázás: paradicsomhámozás, csontok forrázása 
‒ Blansírozás: zöldségek előfőzése 
‒ Főzés zárt térben: hőkezelés kuktában, pl. hüvelyesek 

esetén 

136 45 217 262 
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Gőzölés 
A tanulók ismerik a gőzölés közvetett és közvetlen formáját, be 
tudják azonosítani, hogy melyik készítménynél melyik a megfelelő 
technológia. Kezelni, programozni tudják a gőzöléshez szükséges 
gépeket. Ez az eljárás az egyik legkíméletesebb hőközlési forma, 
ez adja a legteljesebb és tisztább ízeket. Kiválóan alkalmas a 
könnyű rostszerkezetű élelmiszerek puhítására. Nagyon jól 
használható kímélő táplálkozást igénylő vendégek étkeztetésénél. 
Ajánlás: 

‒ Közvetlen gőzölés: harcsafilé, zöldségek 
‒ Közvetett gőzölés: felfújtak 

20 20 82 102 

Párolás  
A tanulók elsajátítják a párolási technikákat. Értik az elősütés, a 
rövid vagy hosszú párolólé fogalmát. Ki tudják választani, hogy az 
eltérő párolási formák mely vágóállat, hal vagy szárnyas mely 
húsrészének elkészítéséhez alkalmasak. Ajánlás: 
Egyszerű (együtemű) párolás: 

– Halak (rövid lében)  
– Gyümölcsök 

Összetett párolások: 
– Nagyobb darab húsok (brezírozás, poelle) 
– Apró húsok, pörköltek 

20 30 85 115 

Sütés I. 
Nyílt légtérű sütések:  

‒ Nyárson sütés: jellemzően egész állat (csirke, bárány, 
malac) sütése parázs vagy faszén felett, speciális 
esetben tészta, pl. kürtöskalács sütése  

‒ Roston sütés: frissensütéssel készíthető húsok, halak 
és zöldségek rostlapon, rostélyon vagy japán grillen 
(Hibachi) történő sütése  

‒ Serpenyőben kevés forró zsiradékban sütés 
(szotírozás): natúr steakek, lisztbe forgatott halak és 
panírozott húsok sütése  

‒ Pirítás: kisebb szeletre vagy apróbb darabokra vágott 
húsok, zöldségek gyors, ma-gas hőmérsékleten 
történő elkészítése kevés zsiradékkal, szárazon vagy 
szakácsfáklyával  

‒ Sugárzó hővel történő sütés (szalamder): erős 
pörzsanyag-képződéssel járó hőkezelés, célja a felületi 
pirultság elérése, pl. mártás rásütése valamire vagy 
konfitálás utáni pörzsanyagképzés  

‒ Bő olajban sütés (frittírozás): ropogós külső és a 
szaftos, krémes belső állag elérése halaknál, 
zöldségeknél (burgonya, gyökérzöldségek, 
fűszernövények), tésztáknál, mint például fánkok, 
ropogósok, bundázott alapanyagok (sör- vagy 
bortésztába mártott húsok, zöldségek, gyümölcsök) 

20 33 85 118 

Sütés II.  
Zárt légterű sütések (sütőben, kemencében, kombipárolóban és 
Josperben): 

20 28 98 126 
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‒ Egészben vagy nagyobb darabban készített húsok 
‒ Összesütött zöldség vagy tésztaételek (pl. 

burgonyagratin, lasagne) 
‒ Édes vagy sós tészták (pl. aranygaluska, kenyér, pékáru) 
‒ Melegen füstölés 
‒ Serpenyőben elkezdett sütés befejezése  

A tanulók megtanulják beállítani a kombipárolón a páratartalmat 
és a légkeverést, illetve annak intenzitását, valamint elsajátítják az 
éjszakai sütési módot.  
Különleges technológiák  
A tanulók megismerik és megtanulják használni az alábbi 
technológiákat:  

– Konfitálás: húsok saját zsírjukban, zöldségek vajban 
vagy olajban, lassú, alacsony hőmér-sékleten történő 
sütése. Húsok esetben ugyanezzel a zsiradékkal 
tartósítani lehet az elkészí-tett élelmiszereket. 
Leginkább kacsa, liba, sertés, ritkább esetben hal, 
zöldségek közül pe-dig hüvelyesek elkészítésére 
alkalmas technika.  

– Sous vide: rendkívül nagy technológiai pontosságot 
igénylő hőközlés. Az alapanyagot vagy alapanyagokat 
először vákuumfóliázzák, utána pontosan megtartott 
hőmérséklet mel-lett meghatározott ideig főzik.  

– Marinálás: savas környezetben történő 
fehérjeátalakítás, halaknál és könnyebb rostozatú 
húsoknál alkalmazzák.  

– Füstölés: hideg vagy meleg füstölés, jellegzetes ízzel és 
állaggal járó technológia, amely nem minden alp.ill.  

25 10 47 57 

Cukrászat  
A tanulók megismerik és megtanulják kombinálni a különféle 
éttermi cukrászati technoló-giákat, és képessé válnak ezeket 
kombinálva komplex tányérdesszertet alkotni. Elsajátítják az 
alábbiakat:  

‒ Tésztakészítési technológiák (gyúrt és kevert omlós, 
élesztős, leveles, forrázott, felvert, kevert, húzott, 
túrós és burgonyás tészták)  

‒ Alapkrémek és alapkrémekből ízesített krémek 
‒ Változatos gyümölcskészítmények (pürék, zselék, 

töltelékek) 
‒ Édes és sós töltelékek 
‒ Habok (mousse, habosított ganache, espuma) 
‒ A fagylaltkészítés alapjai és a fagylaltfajták (fagylalt, 

parfé, sorbet, granita) 
‒ Édes felfújtak, pudingok 
‒ Mártások, öntetek 

40 19 61 80 

Speciális ételek (mentes, kímélő) 
A tanuló képessé válik arra, hogy ételeket és menüket hozzon létre 
a speciális igényekkel érkező vendégek számára.  30 20 48 68 
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Ételkészítés árukosárból 
A tanulók az eddig megszerzett tudásukat felhasználva a 
rendelkezésére álló alapanyagokból megalkotnak egy legalább 
háromfogásos menüsort, amelyben bemutatják kreativitásukat, 
alapanyag-ismeretüket és technológiai tudásukat. Mindezt 
higiénikusan, precízen, önmagukra és környezetükre is igényes 
formában teszik. Szóban is be tudják mutatni az általuk elkészített 
menüt. 

30 19 68 87 

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalósítása során alkalmazott  

Tanulói tevékenység Szervezési keret Eszközök 
Tanári magyarázat  Egyéni, osztály  Tan- és szakkönyvek, digitális tananyagok, 

szemléltető eszközök, bemutatók 
Irányított feladatmegoldás Osztály, egyéni Tankonyha és tanétterem eszközei 
Önálló feladatmegoldás Egyéni 
Tesztfeladat megoldása Csoportos, Egyéni  

Személyi feltételek 
A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, 
munkatapasztalatára vonatkozó speciális elvárások  

A szakképzésről szóló 2019. év LXXX. Törvény és a 
szakképzésről szóló törvény végrehajtásáról szóló 
12/2020. (II. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3) 

Tárgyi feltételek 
Helyiségek: Tankonyha, tanétterem 
Eszközök és berendezések: Tankonyha és tanétterem gépei, berendezései és 

eszközei 
Laptop, projektor 

Anyagok és felszerelések: Élelmi anyagok, italok, díszítő, tálaló és csomagoló 
anyagok, stb. 

Egyéb speciális feltételek: Munkaruházat és egyéni védőfelszerelés 
A tanulási eredmények értékelése 

Az előzetes tudás, tapasztalat és tanulási 
alkalmasság megállapítása (diagnosztikus értékelés): 

Szóbeli és gyakorlati tevékenység  

A tantárgy oktatása során alkalmazott 
teljesítményértékelés (formatív értékelés): 

Az elvégzett feladatok és gyakorlatok jeggyel és 
százalékos értékelése. Házi feladatok értékelése 
jeggyel.  

Minősítő, összegző és lezáró teljesítményértékelés 
(szummatív értékelés): 

Témazáró dolgozat eredménye és a projektfeladat 
értékelése duplán számít 

Az érdemjegy megállapításának módja 
(pl. tantárgyanként egy-egy osztályzat): 

Az évközi jegyek átlaga, a kerekítés szabályaival. 
Félévente legalább három jegyet kell szerezni. 

Értékelés  Megjegyzés 100 % 200% 200% 
Iskola elméleti 
tanulási 
területek 

Ágazati és 
szakmai 
ismeretek 

Röpdolgozat Témazáró Dolgozat Projekt Feladat 
elméleti része 

Iskola gyakorlati 
tanulási 
területek 

Ágazati és 
szakmai 
ismeretek 

Házi dolgozat, 
gyakorlati feladat 

Beszámoló, gyakorlati 
feladat 

Projektfeladat 
iskolai gyakorlati 
része 

Duális 
partnernél 
töltött gyakorlat 
tanulási 
területeinek 
értékelése 

Szakirányú 
ismeretek 
tárgyba 
integrálva 

tanulási 
területeken 
történő gyakorlati 
megvalósítás 

tanulási területek 
csoportosításánál – 
összevonásánál történő 
gyakorlati kivitelezés, 
megvalósítás 

Projektfeladat 
gyakorlati része 
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7.5.1. A feladatok és projektek leírása 

Megnevezés Óraszám Feladatok Anyagok Eszközök 
Főzés 123 

Az 5 alapfogalom, különbségei és 
felhasználásuk a gasztronómiában. 
Az eljárások felhasználása  

Tankonyhai 
felszerelések 
és anyagok, 
élelmi 
anyagok, 
irodai 
felszerelések 
és anyagok 

Tankonyha és számítógép terem 
eszközei és berendezései 

Gőzölés 
 112 

Párolás 129 
Sütés I. 

122 A korszerű gépek közül mutassa be 
a választása használatát. 

Sütés II. 60  
Különleges technológiák 

57 
Alapanyagok felhasználása és a 
technológia történelmi hátterének 
a bemutatása. 

 

Cukrászat 110 Tankonyhai gyakorlatok 
dokumentálása 

 

Speciális ételek (mentes, kímélő) 

58 

Az energiaszegény étkezés 
ismertetése, történetének a 
bemutatása. 4 fogásos menü 
összeállítása, energiájának a 
kiszámolása.13 allergén közül 1 
bemutatása. 

 

Ételkészítés nyersanyagkosárból 100 Tankonyhai gyakorlatok 
dokumentálása 

 

Portfólió összeállítása 6 Tevékenységéről portfóliót állít 
össze 

 

stb.    
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7.6. Ételek tálalása 219 óra 
A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 
Készségek, 
képes ségek 

 

Ismeretek 

 
Önállóság és fele 

lősség mértéke 

 
Elvárt viselkedés- 
módok, attitűdök 

Általános és szak mához 
kötődő digitális 
kompetenciák 

Étlapot és itallapot 
szerkeszt a 
marketingszem-
pontok 
figyelembevéte-
lével. 

Tökéletesen tisztá -
ban van az étlap, 
itallap, ártábla, táblás 
ajánlat, elektronikus 
választék közlő 
eszközök, fagylaltlap, 
borlap  és egyéb 
specifikus 
választékközlő 
eszközök szerkesz- 
tésének szakmai 
elvárásaival. 

Teljesen önállóan 

Szakmai alázat, 
udvariasság, felelős 
panaszkezelés, 
nyitottság, 
marketing és 
reklám fejlesztési 
készség, 
felkészültség, önfej 
lesztés az internet 
lehetőségével. 

Digitális tananyagot, 
internetet hasz nál 
tanulásra, 
önfejlesztésre. 

Értelmezi és alkal 
mazza a bankettkí 
nálat kialakításának 
szakmai 
szempontjait. 

Teljes mértékben 
ismeri a különböző 
vendégigényeket, a 
szezonalitásra, 
alkalomra, techno -
lógiára, 
gépesítettségre, 
helyszínre és a 
rendelkezésre álló 
személyzet 
szakképzettségére 
vonatkozó szakmai 
protokollt. 

Teljesen önállóan 
Elektronikus válasz 
tékközlő rendszereket 
programoz, tartalmat 
frissít. 

Táblás ajánlatot 
(„séf ajánlata”) 
dolgoz ki. 

Teljes mértékben 
ismeri a séf 
lehetőségeinek, 
személyes ítéleteinek 
alapján kialakítható 
választék fogalmát, 
ennek gyakorlati 
alkalmazását. 

Teljesen önállóan  

Borokat ajánl, 
közben használja és 
alkalmazza a 
sommelier 
ismereteket, 
feladatának 
marketing 
vonatkozásait. 

Teljes mértékben 
ismeri az összes 
magyar és néhány 
kiemelt külföldi 
borvidéket, a hazai 
borászatokat, ezek 
főbb termékeit, az 
ajánlási technikákat. 

Teljesen önállóan  
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Megnevezi és 
használja a 
vendéglátó egységek 
online 
megjelenésére, 
elemzésére, 
tevékenységére 
vonatkozó 
tevékenységeket. 

Teljes mértékben 
ismeri a vendéglátó 
egységek online 
megjelenésére, 
elemzésére 
vonatkozó főbb 
szabályokat. 

Teljesen önállóan  

Gasztronómiai 
eseményeket szervez 
az online tér ben. 

Teljes mértékben 
ismeri a különböző 
gasztronómiai ese- 
mények, 
vacsoraestek 
szervezését, 
lebonyolítását, 
protokoll szerinti 
megjelenítését az 
online térben, 
közösségi oldalakon. 

Teljesen önállóan 

 

Különböző internetes 
felületeket használ a 
gasztronómiai 
események 
szervezésére. 

Hírleveleket 
szerkeszt a 
marketing 
szempontoknak 
megfelelően. 

Teljes mértékben 
ismeri a hírlevelek 
szerkesz tésének 
szabályait, 
küldésének 
szempontjait, a 
célcsoportok helyes 
megválasztásának 
szabályait az online 
protokoll szerint. 

Teljesen önállóan 
Számítógépen 
hírlevelet szerkeszt, 
interneten keresztül 
továbbítja. 
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A tanulási terület tartalmi elemei 

Témakör FELNŐTT Iskolai 
 

Duális 
 Összesen 

Alapvető tálalási formák, lehetőségek  
A témakör elsajátítását követően a tanulók ismerik a tálalóeszközöket, 
tányérokat, tálakat, kiegészítőket és a tálalási szabályokat. Figyelnek, hogy 
a húsok szeletelésénél, darabolásánál a rostirányra merőlegesen 
alkalmazzák a vágásokat. Rendezetten és arányosan tálalják a fogás fő 
motívumát, a köretet, a mártást és a kiegészítőket. Képesek tálalási 
időrendben meghatározni a rendelésekben szereplő tételeket. Ismerik és 
alkalmazzák a tálalási módokat. Tisztában vannak a díszítés szabályaival és 
a díszítőelemek, -anyagok tulajdonságával, szerepével.  
Ismerik a tányért melegen tartó berendezések működését és tudják kezelni 
azokat. Kiválasztják az elkészült étel, fogás jellegének, méretének 
megfelelő tányért, tálat és tálalóeszközt. Fokozottan ügyelnek a 
tisztaságra, a tálalt étel és tányér, tál hőmérsékletére. Ismerik a szer-
vizmódokat és azok kellékeit. Tudják, miként kell esztétikusan elhelyezni az 
elkészült fogást a tányéron, tálon. Ízlésesen, kreatívan készítik el, 
„megkomponálják” a tálat. 

10 16 10 26 

Szezonális alapanyagok használata  
Meghatározzák a szezonnak megfelelő alapanyagokat, és ezeket be tudják 
építeni az üzlet kínálatába. Ismerik és tudatosan használják az adott 
élelmiszertípusnak leginkább megfelelő elő- és elkészítési technológiát. 

10 15 10 35 

Heti menük összeállítása  
Összeállítják a heti menüt, figyelembe veszik és szakszerűen kezelik a 
felmerülő ételaller-giákat. Képesek diatetikus szemlélettel gondolkodni és a 
menüt ennek megfelelően alakítják ki. Kiválasztják és használják a szezonális 
alapanyagokat. 

7 8 15,5 23,5 

Alkalmi menük összeállítása  
Bármilyen rendezvényre képesek összeállítani a menüt, figyelembe véve az 
összes felmerülő speciális igényt. Szem előtt tartják a résztvevők és a 
megrendelők kéréseit. Figyelnek a szezonalitásra, ajánlatot tesznek 
különböző variációkra. 

5 15 6 21 

Rendezvényekkel kapcsolatos teendők  
Képesek lebonyolítani egy rendezvény konyhai feladatkörét, megszervezni 
a catering konyhára eső részét. Átlátják a logisztikai lehetőségeket. 
Dokumentációt készítenek és ke-zelnek. 

7 20 10,5 30,5 

Nemzetközi ételismeret  
Ismerik a jelentős nemzetközi konyhák speciális vagy éppen hagyományos 
alapanyagait, kész fogásait és elkészítésük technológiáit. Mindezeket tudják 
alkalmazni, szükség esetén változtatás nélkül vagy alakítva a felmerülő 
igényekhez és lehetőségekhez. 

10 8 28 36 

Büfék összeállítása és tálalása  
Igény szerint megtervezik, létrehozzák a büféasztalos étkezést, figyelembe 
veszik és összehangolják a konyha kapacitását, a szezonalitást és a 
vendégkör összetételét, valamint a speciális kéréseket. Felépítik a büfét, 
folyamatosan gondoskodnak az utánpótlásról, az étkezés végével 
visszaállítják az eredeti állapotot. 

10 39 13 52 

Kalkuláció összeállítása 3 6 8 14 
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalósítása során alkalmazott módszerek és 
munkaformák 

 
Tanulói tevékenység Szervezési keret Eszközök 
Tanári magyarázat  Egyéni, osztály  Digitális tananyagok, tankönyvek, 

szakirodalom, szemléltető eszközök 
Irányított feladatmegoldás Osztály, egyéni Számítógép vagy laptop, nyomtató, scanner, 

internet, lamináló Önálló feladatmegoldás, 
projekt feladat 

Egyéni vagy csoportos 

Tesztfeladat megoldása Csoportos, Egyéni  
Személyi feltételek 

A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, 
munkatapasztalatára vonatkozó speciális elvárások  

A szakképzésről szóló 2019. év LXXX. Törvény és a 
szakképzésről szóló törvény végrehajtásáról szóló 
12/2020. (II. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3) 

Tárgyi feltételek 
Helyiségek: Szaktanterem, tankonyha, informatika terem 
Eszközök és berendezések: Tankonyha felszerelései, gépei, tárgyai, 

informatikai eszközök 
Anyagok és felszerelések: A gyakorlati oktatás produktumai, alapanyagok, 

eszközök 
Egyéb speciális feltételek: - 

A tanulási eredmények értékelése 
Az előzetes tudás, tapasztalat és tanulási 
alkalmasság megállapítása (diagnosztikus értékelés): 

- 

A tantárgy oktatása során alkalmazott 
teljesítményértékelés (formatív értékelés): 

Az elvégzett feladatok és gyakorlatok jeggyel és 
százalékos értékelése. Házi feladatok értékelése 
jeggyel.  

Minősítő, összegző és lezáró teljesítményértékelés 
(szummatív értékelés): 

Témazáró dolgozat eredménye és a projektfeladat 
értékelése duplán számít 

Az érdemjegy megállapításának módja 
(pl. tantárgyanként egy-egy osztályzat): 

Az évközi jegyek átlaga, a kerekítés szabályaival. 
Félévente legalább három jegyet kell szerezni. 

Értékelés  Megjegyzés 100 % 200% 200% 
Iskola elméleti 
tanulási 
területek 

Ágazati és 
szakmai 
ismeretek 

Röpdolgozat Témazáró Dolgozat Projekt Feladat 
elméleti része 

Iskola gyakorlati 
tanulási 
területek 

Ágazati és 
szakmai 
ismeretek 

Házi dolgozat, 
gyakorlati feladat 

Beszámoló, gyakorlati 
feladat 

Projektfeladat 
iskolai gyakorlati 
része 

Duális 
partnernél 
töltött gyakorlat 
tanulási 
területeinek 
értékelése 

Szakirányú 
ismeretek 
tárgyba 
integrálva 

tanulási 
területeken 
történő gyakorlati 
megvalósítás 

tanulási területek 
csoportosításánál – 
összevonásánál történő 
gyakorlati kivitelezés, 
megvalósítás 

Projektfeladat 
gyakorlati része 
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7.6.1. A feladatok és projektek leírása 

Megnevezés Óraszám Feladatok Anyagok Eszközök 

Alapvető tálalási formák, lehetőségek 20 A tálalás fő jellemzőinek a leírása. 
A szezonális ételek jellemzői. A 
tanuló példákat ír a különböző 
szezonokra és indokolja 
választását. 

Tankonyhai 
felszerelések 
és anyagok, 
élelmi 
anyagok, irodai 
felszerelések 
és anyagok 

Tankonyha és számítógép terem 
eszközei és berendezései 

Szezonális alapanyagok használata 17 
Heti menük összeállítása 15 
Alkalmi menük összeállítása 20 
Rendezvényekkel kapcsolatos teendők 17 
Különleges technológiák 

17 
Alapanyagok felhasználása és a 
technológia történelmi hátterének 
a bemutatása. 

Nemzetközi ételismeret 
17 

A keresztény, a zsidó és az arab 
konyha összehasonlítása. Táblás 
menüösszeállítás. 

Büfék összeállítása, tálalása 16 Adott alkalomra való 
menüösszeállítás. 

Kalkuláció összeállítása  Kalkuláció 10 főre és 
rennezvényekre. 

Portfólió összeállítása 6 Tevékenységéről portfóliót állít 
össze 

stb.   
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7.7. Anyaggazdálkodás 268 óra 
A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

Készségek, képességek Ismeretek Önállósság és 
felelősség 
mértéke 

Elvárt 
viselkedésmódok, 

attitűdök 

Általános és szakmához 
kötődő digitális 
kompetenciák 

Lebonyolítja a beérkező 
alapanyagnak 
megfelelő áruátvételt. 

Ismeri a minőségi, 
mennyiségi, értékbeli 
árutávétel szabályát, 
követelményeit. 

Teljesen 
önállóan 

 

 

 

 

 

 

 

Pontosan és 
felelősségteljesen 
végzi az 
anyaggazdálkodó 
adminisztratív és 
gyakorlati 
feladatokat. 
Kiemelt 
figyelemmel kezeli 
a 
dokumentációtkat, 
az elszámoltatás 
menetét és 
folyamatait. 

 

Vételezési és rendelési 
mennyiséget számol. 

Ismeri a vételezési és 
rendelési mennyisé 
kiszámításának 
képletét. 

Teljesen 
önállóan 

 

Veszteséget és 
tömegnövekedést 
számol. 

Ismeri a veszteség és 
tömegnövekedés 
kiszámításának 
képletét. 

Teljesen 
önállóan 

 

Elvégzi a beérkezett és 
kiadott áruk rögzítését, 
lekérdezi a céljainak 
megfelelő ellenőrzési 
listákat. 

Ismeri az 
árugazdálkodási 
szoftver működését, 
adatokat rögzít a 
szoftverben. Tisztában 
van a kapott adatok 
felhasználhatóságával. 

Instrukció 
alapján részben 
önállóan 

Árumozgások rögzítése 
vendéglátóipari 
célszoftverek 
használatával. 

A beérkezett árut 
tulajdonságai 
figyelembevételével 
raktározza. 

Ismeri a heles 
raktározás elvét, a 
szakosított raktárakat, 
a tiszta út elvét és a 
FIFO-elvet. 

Teljesen 
önállóan 

 

Adott ételhez, 
rendezvényhez 
eszközöket állít össze, 
alapanyagot készít ki. 

Ismeri az eszköz-
mennyiség és 
alapanyag-mennyiség 
megállapításának 
módját. 

Teljesen 
önállóan 

 

Adatok alapján árat 
képez. Eredményes 
árat. felárat és 
csoportárat alakít elő. 

Ismeri az árképzés 
alapfogalmait és 
számításának 
lehetséges módjait. 

Instrukció 
alapján részben 
önállóan 
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Készletgazdálkodási 
mutatókat számol, a 
kapott eredményeket 
megérti és elemzi. 

Ismeri a 
készletgazdálkodás 
alapfogalmait és 
számításának 
lehetséges módjait. 

Instrukció 
alapján részben 
önállóan 

  

Elszámoltatja a raktárt 
és termelést. 

 
 
 
 

Ismeri a raktár és a 
termelés 
elszámolásának 
alapfogalmait és 
számításának 
lehetséges módjait. 

Instrukció 
alapján részben 
önállóan 
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A tanulási terület tartalmi elemei 

Témakör FELNŐTT Iskolai 
 

Duális 
 Összesen 

Áruátvétel  
A témakör elsajátítását követően a tanulók használják az alapozó 
képzésben elsajátított méré-si, számlálási, mérleghasználati 
ismereteket. Tisztában vannak az áruátvétel különböző módjaival, a 
minőségi, mennyiségi, értékbeli áruátvétellel, és gyakorlatban is el 
tudják végezni azokat. Ismerik a különböző alapanyagok (halak, kagylók, 
rákok) minőségének megállapítására vonatkozó szabályokat, és az 
érzékszervi vizsgálat során alkalmazzák azokat. Különös figyelmet 
fordítanak a szavatossági idő betartására. Megállapítják az esetleges 
eltéréseket. Figyelnek a szállítás megfelelőségére, nem megfelelő 
szállítás, minőség, mennyiség, érték esetén megteszik a szükséges 
intézkedéseket (jegyzőkönyv, visszáru). 

10 20 5 25 

Árugazdálkodási szoftverek használata  
A tanulók felvezetik a beérkezett árut az árugazdálkodási rendszerbe, 
jelölik a kiadott ter-mékeket, használják az e-HACCP alkalmazást. 

16 28 8 36 

Élelmiszer- és árukészlet ellenőrzése  
Összegyűjtik az adott termék elkészítéséhez szükséges alapanyagokat, 
eszközöket, és el-lenőrzik ezek meglétét a konyhán. Az adott 
mennyiségeket a rendezvényi csoportok létszámához igazítják. 

4 9 1 10 

Az anyagfelhasználás kiszámítása  
tanulók egy megadott receptúra alapján anyaghányad-kalkulációt 
végeznek. Ismerik az egységár, mennyiségi egység, mennyiség, érték 
fogalmát. A kalkulációt papíron és digitálisan is el tudják készíteni. 

10 17 8 25 

Vételezési, rendelési mennyiség megállapítása  
Egy adott étel megadott mennyiségben történő elkészítéséhez a 
tanulók kiszámolják a raktárból vételezendő mennyiséget. Figyelembe 
veszik annak veszteségét, illetve tömegnövekedését az alapanyag 
kezelése során. Az utánpótlási idő figyelembevételével kiszámolják a 
rendelési mennyiséget. 

10 14 2 16 

Raktározás  
A tanulók ismerik a raktározás fogalmát, célját. Az átvett árut 
tulajdonságainak megfelelő-en kezelik, szakosított raktárakban helyezik 
el. Tevékenységük során tartják magukat a tiszta út elvéhez és a FIFO-
elvhez. Kiszámolják a beérkezett áru nettó és bruttó tömegét. 

26 28 8 36 

Árképzés  
Kialakítják egy adott termék árát, amihez alapul veszik a felhasznált 
anyagok beszerzési árát. Különbséget tesznek beszerzési és eladási ár 
között. Értik az áfa szó jelentését, ismerik a tulajdonságait, tudják a 
vendéglátásban használt áfakulcsok mértékét, használatuk szabályát. 
Haszonkulcs segítségével árrést számolnak, majd kialakítják a termék 
nettó, bruttó eladási árát. Vezetői kérésre engedményes árat 
számolnak, csoportárat alakítanak ki, esetleges felárat kalkulálnak. 
Ismerik az ár és a bevétel kapcsolatát. 

13 23 8 31 
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Bizonylatolás  
Ismerik a bizonylat fogalmát, értik a bizonylati elvet. A bizonylatokat 
keletkezésük, kiállításuk szerint csoportosítják. Biztos kézzel töltenek ki 
készpénzfizetéses, átutalásos számlát, nyugtát, szállítólevelet. A rontott 
bizonylatot szakszerűen javítják. A vendéglátásban használt vásárlók 
könyvét el tudják helyezni, ismerik a célját, tartalmát. Ki tudják tölteni a 
készletgazdálkodás legfontosabb dokumentumait (vételezési jegy, 
selejtezési ív, kiadási bi-zonylat). A képzőhelyen használt szoftver 
segítségével bizonylatokat készítenek, és átlátják ezek tartalmát. 

10 24 1 34 

Elszámoltatás  
A tanulók ki tudják mutatni a raktár és a termelési munkaterület 
leltáreredményét. Értel-mezik a fizetendő hiány, többlet, egyező leltár 
fogalmát. 

14 20 7 27 

Készletgazdálkodás  
A tanulók ismerik a készletgazdálkodás fogalmát és jelentőségét a 
vendéglátásban. Értik a nyitókészlet, zárókészlet, készletnövekedés és -
csökkenés kifejezések jelentését, és ezek felhasználásával fel tudják 
állítani az áruforgalmi mérlegsort. Számtani átlagot és kronologikus 
átlagot számolnak. Meg tudják határozni a forgási sebességet napokban 
és fordulatokban. A kapott eredményt értelmezik. 

15 18 5 23 
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalósítása során alkalmazott módszerek és 
munkaformák 

Tanulói tevékenység Szervezési keret Eszközök 
Tanári magyarázat  Egyéni, osztály  Tanári magyarázat 

Tankönyv, feladatgyűjtemény, interaktív 
tananyagok, prezentációk, számológép 
mérleg, nyomtatványok, számítógépes 
szoftverek 

Irányított feladatmegoldás Osztály, egyéni 
Önálló feladatmegoldás, 
projekt feladat 

Egyéni 

Tesztfeladat megoldása Csoportos, Egyéni 
Stb.  

Személyi feltételek 

A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, 
munkatapasztalatára vonatkozó speciális elvárások  

A szakképzésről szóló 2019. év LXXX. Törvény és a 
szakképzésről szóló törvény végrehajtásáról szóló 
12/2020. (II. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3) 

Tárgyi feltételek 

Helyiségek: Tanterem (szaktanterem) 
Eszközök és berendezések: Laptop vagy számítógép, kalkulációsés ügyviteli 

szoftverek, számológép 
Anyagok és felszerelések: Irodai anyagok és felszerelések 
Egyéb speciális feltételek: - 

A tanulási eredmények értékelése 

Az előzetes tudás, tapasztalat és tanulási 
alkalmasság megállapítása (diagnosztikus értékelés): 

Bemeneti szintfelmérő matematikai kompetenciák 
mérésére 

A tantárgy oktatása során alkalmazott 
teljesítményértékelés (formatív értékelés): 

Felmérő digitális feladatlapok, tesztek 
Önálló feladatmegoldás értékelése 

Minősítő, összegző és lezáró teljesítményértékelés 
(szummatív értékelés): 

Portfólió minősítése és a témazáró dolgozatok 
érdemjegye alapján 

Az érdemjegy megállapításának módja 
(pl. tantárgyanként egy-egy osztályzat): 

Az évközi jegyek átlaga, a kerekítés szabályaival.  

Értékelés  Megjegyzés 100 % 200% 200% 
Iskola elméleti 
tanulási 
területek 

Ágazati és 
szakmai 
ismeretek 

Röpdolgozat Témazáró Dolgozat Projekt Feladat 
elméleti része 

Iskola gyakorlati 
tanulási 
területek 

Ágazati és 
szakmai 
ismeretek 

Házi dolgozat, 
gyakorlati feladat 

Beszámoló, gyakorlati 
feladat 

Projektfeladat 
iskolai gyakorlati 
része 

Duális 
partnernél 
töltött gyakorlat 
tanulási 
területeinek 
értékelése 

Szakirányú 
ismeretek 
tárgyba 
integrálva 

tanulási 
területeken 
történő gyakorlati 
megvalósítás 

tanulási területek 
csoportosításánál – 
összevonásánál történő 
gyakorlati kivitelezés, 
megvalósítás 

Projektfeladat 
gyakorlati része 
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7.7.1. A feladatok és projektek leírása 

Megnevezés Óraszám Feladatok Anyagok Eszközök 

Áruátvétel 12 

A tanár által összeállított, egyéni 
feladatok megoldása Exelben és 
digitális platformokon a kombinált 
online vizsga követelménye 
szerint. A feladatait a Classroomba 
tölti fel. 

Tankonyhai 
felszerelések 
és anyagok, 
élelmi 
anyagok, irodai 
felszerelések 
és anyagok 

A számítógép terem eszközei és 
berendezései 

Anyaggazdálkodási szoftverek használata 54 
Élelmiszer és árukészlet ellenőrzése 6 
Anyagfelhasználás kiszámítása 18 
Vételezés, rendelési mennyiség 
kiszámítása 12 

Raktározás 24 
Árképzés 23 
Bizonylatolás 15 
Elszámoltatás 15 
Készletgazdálkodás 22 
Portfólió összeállítása 6 Tevékenységéről portfóliót állít 

össze. 
stb.    
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8. Szakmai vizsga leírása 
 

https://akkreditaltvizsgaztatas 

 

8.1. A szakmai vizsga előkészítésének, megszervezésének, lebonyolításának 
helyi szabályozása 

Feladat Felelős Határidő 

Jelentkezés szakmai vizsgára osztályfőnök február 15. 

Gyakorlati vizsga anyag és eszköz igény 
összeállítása 

munkaközösségvezető, képzőhely 
képviselője február 15. 

Jelentkezések regisztrálása jegyző március 01. 

Vizsga lejelentés, időpontok kijelölése igazgatóhelyettes március 01. 

Vizsgázók tájékoztatása az időpontokról osztályfőnök március 15. 

Gyakorlati vizsga feladat kidolgozása, 
pontozási útmutatóval 

munkaközösségvezető, képzőhely 
képviselője április 01. 

Vizsgabizottsági tagok kijelölése igazgató április 01. 

Portfólió leadása munkaközösségvezető, képzőhely 
képviselője, mentortanár április 30. 

Interaktív vizsga előkészítése, 
informatikai terem biztosítása igazgatóhelyettes május 05. 

Gyakorlati vizsga előkészítése, vizsgázói 
példányok sokszorosítása 

munkaközösségvezető, képzőhely 
képviselője május 05. 

Gyakorlati vizsgához anyagok, eszközök 
és gépek előkészítése tanműhelyvezető május 15. 

Portfólió értékelése 
mentortanár 

vizsgabizottsági tagok 
vizsga megkezdéséig 

Vizsga dokumentáció elkészítése, 
bizonyítványok megírása jegyző május 15. 

Vizsgadokumentáció irattározása, 
törzslapok fenntartóhoz elküldése igazgatóhelyettes, jegyző június 30. 

stb.   

 

 

 

 

 

https://akkreditaltvizsgaztatas/
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8.2. Szakmai vizsgára való felkészülés 
 

TÉMA ÓRASZÁM LEÍRÁS FOGLALKOZÁS TÍPUSA MUNKAFORMA ELVÁRT EREDMÉNYEK 

Szkmai vizsgára való 
felkészülés 31 

Interaktív szakmai vizsga és 
szakmai érettségre történő 

tömbösített hét, kizárólag a 13. 
év végén lévő tanév vége előtti 

héten.  

Ismétlés, felkészítés, 
interaktív felkészítés 

Oktatói 
előadások 

A diákok a tanév lezárta előtt minden vizsga 
területből felékészítés formályában 

átbeszélik, ismétlik az egyes területeket.  

12/2020. (II.7.) Kormányrendelet a szakképzésről szóló törvény végrehajtásáról 

46/A. § *  A szakképző intézmény a szakirányú oktatásban szakképzési munkaszerződéssel részt vevő tanuló kérésére a szakmai vizsga előtt – a szakmai 
vizsgára való felkészülés céljából – egy alkalommal legalább öt munkanap egybefüggő felkészítést szervez. 
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