
Képzési program 

I. ÖSSZEFOGLALÓ ADATOK 

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 

Kapcsolódó részszakmák megnevezése: Szakácssegéd 

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

oktatásban:-, Érettségire épülő oktatásban: 200 óra 

A szakirányú oktatásra egy időben fogadható tanulók, illetve képzésben részt vevő 

személyek maximális létszáma: 12 fő 

A képzés célja: A vendégtéri szaktechnikus a képzés során olyan ismeretek birtokába kerül, 

amik segítségével a vendégeket mindenkor az elvárásainak megfelelően, a lehető 

legmagasabb szinten szolgálják ki. Képes a beszerzési-raktározási, termelési, értékesítési 

tevékenységet önállóan irányítani, kialakítani a vendéglátó egység üzletpolitikáját és 

marketing stratégiáját, ápolni az üzleti és vendégkapcsolatokat, megtervezni, vezetni, 

koordinálni és ellenőrizni a vendéglátó egység működését. 

A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség): alapfokú iskolai végzettség 

  



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. 

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 zárttérben 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. 

Ágazati alapoktatás szakmai követelményei 

Sorszám 
Készségek, 

képességek 
Ismeretek 

Elvárt 
viselkedésmódok, 

attitűdök 

Önállóság és 

felelősség mértéke 

1 Napi 
munkatevékenysége 

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 

munkaszerződésének 
megfelelően. 

Ismeri a 
munkaszerződés 

lényegét, 
tartalmi elemeit, 

a Munka 
Törvénykönyvének 
a munkavállalóra 

vonatkozó 
kötelezettségeit és 

jogait. 

Törekszik a 
munkaszerződésé

ben foglaltak 
pontos 

megvalósulására, 
kötelezettségeit 
az előírásoknak 

megfelelően 
betartja, 

munkavégzése során 
együttműködik 

Betartja a 
munkaügyi 

szabályokat és 
felelősséget vállal 

a saját 
munkavégzésért. 

Munkaszerződés-ben 
foglaltakat képes 

munkavégzése során 
együttműködik 

munkáltatójával. 



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. 

 

 

A világhálón önállóan 
tud tájékozódni, a 
releváns szakmai 

tartalmakat 
értelmezni. 

4 
Információkat, adatokat 

számítógépes s 
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, 
berendezések 
és eszközöket, 
valamint azok 

használati 
lehetőségeit. 

Társas helyzetekben 
figyel a körülötte 

lévőkre. 

Betartja a 
vendáglátó kézi 
szerszámokra, 

gépekre, 
berendezésekre

vonatkozó 
balesetvédelm 

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 
amunkavédelmi, 
balesetelhárítási 
tűzbiztonsági és 

környezetvédelmi 
előírásokat. 

7 
Az élelmiszerek 
tárolását a FIFO 

elvek alapjánvégzi. 

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 

mértékegységek-
et, 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 

amegismerésére, 
elsősorban sajá 

trégiójában. 

Az igény alapján 
kiválasztott 

szálláshelyet és 
szolgáltatásait 

önállóan bemutatja. 



10 
Saját turisztikai régiójá 

banmegtalálható 
turisztikai, vonzerőiket 

és adottságokat 
megkülönböztet. 

Ajánlja a saját 
régiójában 

megtalálható 
legjelentősebb nemze 

tköziturisztikai 
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 
ésvertikális 

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 

művelete alapján, 
önállóan készíti az 

alapterítéket. 

12 
Fogadja a vendéget, 

ismerteti az ételeket és 
italokat, az elkészített 

ételeket és italokat 
svájci felszolgálási mód 

banfelszolgálja. 

Ismeri a vendéglátó 
üzletben a 

vendégfogadás és a 
svájci felszolgálási 

mód szabályait. 

Törekszik a 
vendégekkel 

szemben a lehető 
legudvariasabb 

magatartást 
tanúsítani. 

Betartja szakma 
szabályait 

kommunikációja, 
vendégfogadás 

és az étel- és 
italfelszolgálás 

során. 

13 

Receptúra alapján 
alkoholmentes 
kevert italokat 

készít. 

Ismeri (Lucky Driver; 
ShirleyTemple; 
Alkoholmentes 

Mojito; 
Alkoholmentes Pińa 

Colada) elkészítésének 
módját, alapanyait, a 

kevert ital készítés 
lépéseit. 

Törekszik a 
termék 

receptúrájának 
megfelelő 
anyagok 

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 
gyümölcselőkészít

éshez 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 

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. 



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 
munkafolyamatat. 

Különféle 
konyha-

technológiai 
eljárásokkal 

ételeket készít, 
tálalásig igény 

szerint 
melegentartja, 
hűt az ételt, az 

étkezés 
típusának 
jellegének 

megfelelően 
tálal és díszít, 

betartja a 
munka és 

balesetvédelmi, 
HACCP, 

környezet-
védelmi, 
valamint 

máshatósági 
előírásokat, 

tisztán tartja a 
munkahelyét, 

gépeket, 
berendezéseket 

és kézi-
szerszámokat.. 

Munkáját idő és 
műveleti sorrend 
szerint pontosan 

áttekinteni, logikusan 
megtervezi, és 

előkészíti a szükséges 
alapanyagokat és 

eszközöket, törekszik 
azalapanyagok 

gazdaságos 
felhasználására. 

Munkáját gyakorlati 
szempontból logikus 
sorrendben, gyorsan, 
időre, határozottan, 

csak a szükséges 
eszközöket használva, 

tisztán elvégezni. 



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. 

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. 

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. 

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. 



4. 

Kiválasztja az 
ételkészítéshez 
(előkészítéshez, 
elkészítéshez és 

a befejező 
műveletekhez) 

használatos 
vendéglátóiparie

szközöket, 
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 
munkaszerződ

és a 
munkavégzés-
re 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, 

(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. 



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 
munkafolyamatok

at irányítja, 
felügyeli és 

lebonyolítja. 
Önállóan tesz 
javaslatot a 

szezonalitás és a 
rendezvény 
jellegének 
megfelelő, 

megvalósítható 
menü- 

összeállításra. 

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 

munkaszerződéséb
en foglaltak 

szerint, anyagi 
felelősséget vállal 

a rábízott 
készletekre. 



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 
munkafolyamato

t. 

11 Veszteséget és 
tömegnövekedést 

számol. 

Ismeri a 
veszteség és 

tömegnövekedés 
kiszámításának 

módját. 

Törekszik 
számításai közben 

a pontosságra. 

Felelősségteljesen 
és önállóan 

végziszámítási 
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 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. 

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. 

 



A szakirányú oktatásba történő belépés feltételei 

Iskolai előképzettség:  

• Alapfokú iskolai végzettség  

• Ágazati alapvizsga  

Alkalmassági követelmények: 

Foglalkozásegészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges  

Pályaalkalmassági vizsgálat: szükséges 

 



 A szakirányú oktatás megszervezéséhez 
szükséges személyi feltételek Funkció 

Végzettség Szakképzettség 
Szakirányú szakmai 

gyakorlat 
Kamarai gyakorlati oktatói vizsga 

1. Szakmai igazgatóhelyettes felsőfokú 
végzettség 

 
legalább 10 év 

szükséges, kivétel, ha van mestervizsga 
2. Szakirányú oktatásért felelős személy érettségi 

végzettség 
Turizmus-
vendéglátás 
ágazatnak 
megfelelő 
szakképesítés 

legalább 5 év 

3. Oktató(k) érettségi 
végzettség 

4. Műszaki, fizikai dolgozó - szakirányú 
szakmai 
gyakorlat  

 

 

1. Az ágazati alapoktatás és szakirányú oktatás megszervezéséhez szükséges tárgyi feltételek 

Helyiségek Tanterem, Számítógép terem, Vendéglátó tanüzemek (tanétterem, tankonyha, tancukrászda) 
Adminisztrációs iroda 
Tornaterem, Öltöző, mosdók 

Eszközök és berendezések 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  
 

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  



Kevert ital készítéshez szükséges eszközök (különböző shakerek, 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  
 

A projektfeladatok 
teljesítéséhez szükséges 
anyagok és felszerelések 

Megegyeznek az ágazati alapoktatáshoz és a szakirányú oktatáshoz szükséges eszközökkel. 

Egyéb speciális feltételek Munkaruházat: 
Ágazati alapoktatáshoz: szakács kabát, szakács nadrág, kötény, szakács sapka vagy kendő, galléros póló 
vagy fehér ing/blúz, felszolgáló kötény, csúszásmentes cipő 
Szakirányú oktatáshoz: szakács kabát, szakács nadrág, kötény, szakács sapka vagy kendő 

 



Az ágazati alapoktatás és szakirányú oktatás tervezett időtartama 

A tanulási területekhez rendelt tantárgyak és témakörök óraszáma évfolyamonként 
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heti óraszám 17  9 8  27  2,5  24,5 27  3 44   34 34   

Évfolyam összes óraszáma  612 324 288 972  90  882 837 93 744 2421 1224 1054 2278 

Munkavállalói ismeretek  18 18               18 18   18 

Álláskeresés 5 5               5 5   5 

Munkajogi alapismeretek 5 5               5 5   5 

Munkaviszony létesítése  5 5               5 5   5 

Munkanélküliség  3 3               3 3   3 

Munkavállalói idegen nyelv 0  0         62 62   62   62 62 

Az álláskeresés lépései, álláshirdetések             11 11   11   11 11 

Önéletrajz és motivációs levél             20 20   20   20 20 

„Small talk” – általános társalgás             11 11   11   11 11 

Állásinterjú             20 20   20   20 20 

Szakmai idegen nyelv 36 36        36 36  36 

Munka világa 54 54              54 54   54 

Alapvető szakmai elvárások 9 9        9 9  9 

Kommunikáció és vendégkapcsolatok 36 36        36 36  36 

Munkabiztonság és egészségvédelem 9 9        9 9  9 

Ikt a vendéglátásban 72 72        72 72  72 



Digitális eszközök a vendéglátásban 36 36        36 36  36 

Digitális tananyagtartalmak alkalmazása 9 9        9 9  9 

Digitális eszközök a turizmusban 27 27        27 27  27 

Termelési, értékesítési és turisztikai 
alapismeretek 

432 144 288             432 432   432 

A cukrászati termelés alapjai 108 36 72             108 108   108 

Az ételkészítés alapjai 108 36 72             108 108   108 

A vendégtéri értékesítés alapjai 108 36 72             108 108   108 

A turisztikai és szálláshelyi tevékenység 
alapjai 

108 36 72             108 108   108 

Tanulási terület összóraszáma 558 270 288             558 558   558 

Előkészítés és élelmiszerfeldolgozás  0   0  108  108  62    62 170 108  62 170 

Előkészítés       20  20       20 20   20 

Alapműveletek, fűszerezés, ízesítés       20  20       20 20   20 

Alaplevek, rövid levek, kivonatok és 
pecsenyelevek 

      20  20       20 20   20 

Alapkészítmények       4  4       4 4   4 

Sűrítési eljárások    10  10    10 10  10 

Bundázási eljárások    14  14    14 14  14 

Mártások    20  20    20 20  20 

Töltelék áruk (kolbászok terrinek, 
pástétomok, galalatinok) 

      
18  18 

18  18 18 

Pékáruk és cukrászati alaptészták       18  18 18  18 18 

Savanyítás, tartósítás       26  26 26  26 26 

Konyhai berendezések-gépek ismerete, 
kezelése, programozása 

0    0  72  72 62 
 

  62 134 72 62 134 

Kézi szerszámok       20  20    20 20  20 

Hűtő és fagyasztó berendezések       20  20    20 20  20 

Főző és sütő berendezések       20  20    20 20  20 



Egyéb berendezések és gépek       12  12    12 12  12 

Karbantartási és üzemeltetési ismeretek              62 62  62 62 

Ételkészítés-technológiai ismeretek 0     612 54 558 496  496 1108 252 682 934 

Főzés       123 61,5 61,5    123 126  126 

Gőzölés       112 56 56    112 126  126 

Párolás       129 64,5 64,5    129  96  

Sütés I.       122 61 61    122  90  

Sütés II.          60  60 60  70 70 

Különleges technológiák          57  57 57  146 146 

Cukrászat          110  110 110  100 100 

Speciális ételek (mentes, kímélő)          58  58 58  50 50 

Ételkészítés árukosárból          100  100 100  100 100 

Ételek tálalása  0   0  72  72 62  62 134 72 62 134 

Alapvető tálalási formák, lehetőségek       20  20    20 20  20 

Szezonális alapanyagok használata       17  17    17 17  17 

Heti menük összeállítása       15  15    15 15  15 

Alkalmi menük összeállítása       20  20    20 20  20 

Rendezvényekkel kapcsolatos teendők          17  17 17  17 17 

Nemzetközi ételismeret          17  17 17  17 17 

Büfék összeállítása, tálalása          16  16 16  16 16 

Kalkuláció összeállítása       12  12 12  12 12 

Anyaggazdálkodás, adminisztráció, 
elszámoltatás 

      108 36 72 93 31 62 201 108 124 232 

Áruátvétel       12 4 8       12 12  12 

Anyaggazdálkodási szoftverek használata        54 18 36       54 54  54 

Élelmiszer- és árukészlet ellenőrzése       6 2 4       6 6  6 

Az anyagfelhasználás kiszámítása          18 6 12 18  35 35 

Vételezés, rendelési mennyiség kiszámítása        12 4 8    12 12 35 47 

Raktározás       24 8 16       24 24  24 



Árképzés 
         23   8 15  23  23  23  

Bizonylatolás           15 5  10  15   15  15 

Elszámoltatás           15  5 10  15   15  15 

Készletgazdálkodás       22 7 15 22  22 22 

A tanulási terület összóraszáma 0      972  90  882 775 31 744 1727 612 992 1604 

Egybefüggő szakmai gyakorlat      175     200   

 

  



Heti óraterv  

Tantárgyak 
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gyak. 

iskola munkahely iskola munkahely 

elm. gyak. elm. gyak. elm. gyak. elm. gyak. 

Munkavállalói  ismeretek 0,5          18 

Munkavállalói idegen nyelv       2    72 

IKT a vendéglátásban 2          72 

Munka világa 1,5          54 

Szakmai idegen nyelv 1          36 

Cukrászati termelés alapjai 1 2         108 

Ételkészítés alapjai 1 2         108 

Vendégtéri értékesítés alapjai 1 2         108 

Turisztikai és szálláshelyi 

tevékenység alapjai 1 2         108 

Előkészítés és élelmiszer 

feldolgozás    3      2 170 



Konyhai  berendezések-gépek 

ismerete, kezelése, 

programozása 
     2    2 134 

Ételkészítés-technológiai  

ismeretek 
  1,5 1,5  14  3  13 1108 

Ételek tálalása    1  1  2   134 

Anyaggazdálkodás-

adminisztráció- elszámoltatás   1 2  0 1 2   

 

201 

ÁGAZATI 

ALAPOKTATÁS 
        270 288 558 

SZAKIRÁNYÚ 

OKTATÁS 
        121 1626 1727 

Összes szakmai óraszám 17 27 27  

Tanítási hetek száma 36 36 31  

 



II. A TANULÁSI TERÜLETEK RÉSZLETES SZAKMAI TARTALMA 

Munkavállalói ismeretek megnevezésű tanulási terület  18/18 óra 

Munkavállalói ismeretek tantárgy 

A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

A tanulási terület tartalmi elemei 

Témakör Elmélet Gyakorlat Összesen 

Álláskeresés: Karrierlehetőségek feltérképezése: önismeret, reális 
célkitűzések, helyi munkaerőpiac ismerete, mobilitás szerepe, 
szakképzések szerepe, képzési támogatások (ösztöndíjak rendszere) 
ismerete. Álláskeresési módszerek: újsághirdetés, internetes 
álláskereső oldalak, személyes kapcsolatok, kapcsolati hálózat 
fontossága. 

5 0 5 

Munkajogi alapismeretek: Foglalkoztatási formák: munkaviszony, 
megbízási jogviszony, vállalkozási jogviszony, köz-alkalmazotti 
jogviszony, közszolgálati jogviszony. A tanulót érintő szakképzési 
munkaviszony lényege, jelentősége. Atipikus munkavégzési formák a 
munka törvénykönyve szerint: távmunka, bedolgozói munkaviszony, 
munkaerő-kölcsönzés, egyszerűsített foglalkoztatás (mezőgazdasági, 
turisztikai idénymunka és alkalmi munka). Speciális jogviszonyok: 
önfoglalkoztatás, iskolaszövetkezet keretében végzett diákmunka, 
önkéntes munka. 

5 0 5 

Munkaviszony létesítése: Felek a munkajogviszonyban. A 
munkaviszony alanyai. A munkaviszony létesítése. A 
munkaszerződés. A munkaszerződés tartalma. A munkaviszony 
kezdete létrejötte, fajtái. Próbaidő. A munkavállaló és munkáltató 
alapvető kötelezettségei. A munkaszerződés módosítása. 
Munkaviszony megszűnése, megszüntetése. Munkaidő és pihenőidő. 
A munka díjazása (minimálbér, garantált bérminimum) 

5 0 5 

Munkanélküliség: Nemzeti Foglalkoztatási Szolgálat (NFSZ). 
Álláskeresőként történő nyilvántartásba vétel. Az álláskeresési 
ellátások fajtái. Álláskeresők számára nyújtandó támogatások 
(vállalkozóvá válás, közfoglalkoztatás, képzések, utazásiköltség-
támogatások). Szolgáltatások álláskeresőknek (munkaerő-
közvetítés, tanácsadás). Európai Foglalkoztatási Szolgálat (EURES) 

3 0 3 

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 



Tesztfeladat megoldása Csoport keret, Egyéni Önismereti teszt 
Önálló dokumentum létrehozása Egyéni Önéletrajz sablon 
Stb.   

Személyi feltételek 

A tantárgyat oktató végzettségére, 
szakképesítésére, munkatapasztalatára 
vonatkozó speciális elvárások  

Legalább 5 éves szakmai gyakorlat. 

Tárgyi feltételek 

Helyiségek: Tanterem 

Eszközök és berendezések: Projektor, laptop vagy számítógép, internet 

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): 

nincs 

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 számit. 

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

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

 



Munkavállalói idegen nyelv megnevezésű tanulási terület 62/62 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 
megpályázni kívánt állásnak 
megfelelően, és céljait szem 
előtt tartva kommunikál az 
interjú során.  

Ismeri az 
állásinterjú 
menetét, tisztában 
van a lehetséges 
kérdésekkel. Az 
adott szituáció 
megvalósításához 
megfelelő szókincs-
csel és nyelvtani 
tudással 
rendelkezik.  

Teljesen 
önállóan  

A megpályázni 
kívánt állással 
kapcsolatban képes 
az 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 Elmélet Gyakorlat 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 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 

11 0 11 



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 

20 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. 

11 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. 

20 0 20 

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  
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. 



Turizmus-vendéglátás alapozás megnevezésű tanulási terület 558/558 óra 

 A munka világa 

A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

Készségek, képességek Ismeretek 
Önállóság és 

felelősség 
mértéke 

Elvárt viselkedés-
módok, attitűdök 

Általános és 
szakmához kötődő 

digitális 
kompetenciák 

Megnevezi és leírja a 
tanulószerződés és  a 
munkaszerződés 
tartalmát. 

A tanulószerződés és 
a munkaszerződés 
formai és tartalmi 
követelményei 

Irányítással 
Törekszik a pontos 
munkavégzésre, 
munkahelyi 
környezetének 
rendbentartására. 
 
Munkája során 
információcserére 
és munkatársaival 
együttműködésre 
kész, hozzáállásában 
igyekvő. 
 
Udvarias és 
előzékeny. 
 

Törekszik a 
munkavédelmi 
előírások 
maradéktalan 
betartására. 

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

Szóban az elvárásoknak 
megfelelően 
kommunikál. 

Alapvető nyelvi, 
szóbeli 
kommunikációs 
elvárások és 
normák 

Instrukció 
alapján 
részben 
önállóan 

 

Megnevezi és leírja a 
vendéglátás 
munkavállalóival 
szemben támasztott 
szakmai 
követelményeit és 
elvárásait. 

A vendéglátás szakmai, 
viselkedésbeli 
követelményei 

Instrukció 
alapján 
részben 
önállóan 

 

Betartja a 
munkabiztonsági 
szabályokat. 

Tudja a 
munkakörnyezetére 
vonatkozó 
munkabiztonsági 
szabályokat. 

Instrukció 
alapján 
részben 
önállóan 

 

Betartja a higiéniai  és 
környezetvédelmi 
szabályokat. 

Ismeri a higiéniai és 
a környezetvédelmi 
követelményeket. 

Instrukció 
alapján 
részben 
önállóan 

 



A tanulási terület tartalmi elemei 

Témakör Elmélet Gyakorlat Összesen 

Alapvető szakmai elvárások: Munkaegészségügyi előírások, 
szakmai követelmények, etikai, erkölcsi elvárások 

9  9 

Kommunikáció és vendégkapcsolatok: Alapvető szakmai 
kommunikációs elvárások magyar és idegen nyelven: 
szakkifejezések használata a munkahelyen, kommunikáció a 
vendégekkel, kommunikáció írásban, telefonon és digitális 
eszközök felhasználásával 

36  36 

Munkabiztonság és egészségvédelem: Munkabiztonsági, 
balesetelhárítási, tűzbiztonsági előírások gyakorlati oktatása, 
ismerete; teendők rendkívüli esetekben (balesetek, tűzesetek stb.); 
elsősegélynyújtási alapismeretek a gyakorlatban 

9  9 

A munka világa idegen nyelven: munkahelyi szituációk idegen 
nyelven, állásinterjú, önéletrajz, szakmai szókincs 

18  18 

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

Tanulói tevékenység Szervezési keret Eszközök 
Tanári magyarázat  Egyéni Tankönyv, tanári bemutatók, szemléltető 

eszközök 
Olvasott szöveg önálló 
feldolgozása 

Egyéni Jogszabályok, újságcikkek, elektronikus 
tananyagok 

Önálló feladatmegoldás Egyéni Munkaszerződések, formanyomtatványok, 
önéletrajz sablonok 

Projektek Csoportos Irodai eszközök, berendezések 
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) 
 
A tantárgy egy részének 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: Irodai felszerelések és anyagok 

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 
számit. 

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

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



 IKT a vendéglátásban tantárgy 

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 kompe- 
tenciák 

A vendéglátáshoz 
kapcsolódó tábláza- 
tokat és szöveges 
dokumentumokat 
készít és módosít. 

Informatikai alap- 
ismeretek, szöveg- 
szerkesztő és táblá- 
zatkezelő szoftverek 
ismerete 

 
 

Teljesen önállóan 

Az irodatechnikai  és 
infokommunikációs 
eszközöket 
rendeltetésszerűen, 
a vagyonvédelmi, 
munkavédelmi 
elvárásoknak meg- 
felelően kezeli, 
használja. 
Az internetről ösz- 
szegyűjtött infor- 
mációk felhasználá- 
sa során betartja az 
adatvédelemre és a 
szerzői jogokra 
vonatkozó előíráso- 
kat. 

Irodai alapszoftve- 
reket 
(táblázatkeze- lő, 
szövegszerkesz- tő) 
készségszinten 
használ. 

 
Alapvető művelete- 
ket végez a számlá- 
zás és készletmoz- 
gás témakörében. 

Számlázási, készle- 
tezési alapfogalmak, 
műveletek    ismerete 
Az üzletben hasz- 
nált számítógépes 
programok 
ismerete 

 
 

Irányítással 

Az üzletben alkal- 
mazott szakmai 
szoftverek alapvető 
összefüggéseit is- 
meri, a szoftvereket 
alapszinten kezeli. 

Információt gyűjt és 
rendszerez a ven- 
déglátáshoz és a 
turisztikához kap- 
csolódóan. 

 

 
Internethasználat 

 
 

Instrukció alapján 
részben önállóan 

Az internetes bön- 
gészőket és közös- 
ségi oldalakat 
haté- konyan tudja 
infor- 
mációgyűjtésre 
használni. 

 

A tanulási terület tartalmi elemei 

Témakör Elmélet Gyakorlat Összesen 

Digitális eszközök a vendéglátásban: A digitális eszközök 
gyakorlati alkalmazása (pl.: készletek nyilvántartása, 
elszámoltatás, rendelésfelvétel, számlázás, e-tranzakciók stb.), A 
POS-terminál használatának alapjai,  
Az éttermi szoftverek használatának alapjai 

 36 36 

Digitális tananyagtartalmak alkalmazása: Digitális tananyagok 
és kapcsolódó információk keresése magyar és nemzetközi 
weboldalakon, valamint felhasználásuk, feldolgozásuk, 
kezelésük. 
Rendszerszintű gondolkodás (tudja az információkat 
rendszerezni, tárolni) 

 9 9 

Digitális eszközök a turizmusban: A turizmus és a szálláshely-
szolgáltatás területén alkalmazott informatikai eszközök meg- 
ismerése, gyakorlati alkalmazásuk. 

A digitális turizmus lényege, informatikai eszközei, technológiái  

Szállodai szoftverek: különböző hotelprogramok, helyfoglalási 
rendszerek.  

A szállodai gazdálkodás informatikai alapjai. 

 27 27 



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

Tanulói tevékenység Szervezési keret Eszközök 
Tanári magyarázat  Egyéni Számítógép vagy laptop, projektor 
Irányított feladatmegoldás Egyéni, páros vagy 

kiscsoportos 

Irodai és szakmai szoftverek, nyomtató 

Tesztfeladat megoldása egyéni, csoportos Feladatlapok, nyomtatványok 
Projektek csoportos  
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: Számítógép terem vagy szaktanterem 

Eszközök és berendezések: Projektor, laptop vagy számítógép, 
nyomtató, mágnestábla, internet 

Anyagok és felszerelések: Irodai felszerelések és eszközök 

Egyéb speciális feltételek: - 

A tanulási eredmények értékelése 

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

Digitális készségek felmérése 
tesztfeladatokkal 

A tantárgy oktatása során alkalmazott 
teljesítményértékelés (formatív értékelés): 

Az elvégzett feladatok jeggyel és százalékos 
értékelése.  

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. 



3.2.1. A feladatok és projektek leírása 

Megnevezés Óraszám Feladatok Anyagok Eszközök 

Üzleti levél  3 
Üzleti levél 
fogalmazása, 
megszerkesztése 

Irodai 
felszerelések, 
szoftverek 

Szövegszerkesztő, nyomtató, számítógép vagy laptop, 
internet 

Kalkuláció 
3 

Előre összeállított 
menü kalkulációja 

Táblázatkezelő alkalmazás, kalkulációs program 

Menükártya 
szerkesztése 

4 

Előre összeállított 
menühöz 
menükártya 
készítése 

Kiadványszerkesztő program, nyomtató, számítógép vagy 
laptop, internet 

Prezentáció készítése 

4 

Turisztikai 
desztinációról 
bemutató készítése 

Szakmai 
(turisztikai) 
folyóiratok, 
könyvek, 
prospektusok és 
egyéb 
kiadványok 

Irodai alkalmazások, projektor, nyomtató, számítógép vagy 
laptop, internet 

stb.     

 



 Termelési, értékesítési és turisztikai alapismeretek tantárgy 

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 

kompe- tenciák 

Megnevezi és leírja 
a vendégtérben és 
a termelőknél 
alkalmazott gépek 
és berendezések 
alapvető funkcióit 
és működtetési 
módjait. 

 
A vendégtér, a 
szerviztér és a ter- 
melők gépeinek és 
berendezéseinek 
ismerete 

 
 

Instrukció alapján 
részben önállóan 

Empátia, 
odafigyelés 
másokra 
Konfliktuskezelés 
Kooperativitás 
Tolerancia 
Önállóság 
Céltudatosság 
Kudarctűrés 
A szakma írott és 
íratlan szabályainak 
a tiszteletben 
tartása 

 
 

Online katalógust 
használ. 

Kiválasztja a feladat 
megoldására alkal- 
mas eszközöket a 
vendégtér, a 
szerviztér és a 
termelők egyszerű 
eszközei közül és 
használja  azokat. 

 
A vendégtér, a 
szerviztér és a 
termelők egyszerű 
eszközeinek 
ismerete 

 
 

Instrukció alapján 
részben önállóan 

 

A vendégteret felte- 
ríti egyszerű terítés- 
sel, és a szervizteret 
felkészíti az 
üzemeltetésre. 

Az éttermi alapterí- 
tés formái és a szer- 
viztér előkészítésé- 
nek műveletei 

 
Instrukció alapján 
részben önállóan 

 

Vendéget fogad és a 
vendég asztalánál 
játékos formában 
egyszerű ételt és 
italt készít. 

Vendégfogadás 
Egyszerű, a vendég 
előtt végezhető 
művelet 

 
Instrukció alapján 
részben önállóan 

 

Megismeri, felisme- 
ri, megnevezi és 
leírja az alapfűsze- 
reket és az alapíze- 
ket. 

 
Szárított és friss 
fűszernővények
, ízesítők 

 
Instrukció alapján 
részben önállóan 

 

Megismeri, megne- 
vezi és leírja az 
alapvető konyha- 
technológiai műve- 
leteket, eljárásokat. 

 
Ételkészítési alap- 
műveletek 

 
Instrukció alapján 
részben önállóan 

 

 
Felhasználás előtt 
ellenőrzi a nyers- 
anyagok tárolását 
és minőségét. 
A nyersanyagokat a 
receptúrának meg- 
felelően kiméri. 

Cukrászati nyers- 
anyagok tárolása 
Minőségre vonatko- 
zó követelmények 
Mérési műveletek 
Tömeg, űrtartalom, 
mértékegységek 
átváltása 
Tárazás 

 
 

 
Instrukció alapján 
részben önállóan 

 



 
 
 
 

Cukrászati alapmű- 
veleteket (előkészí- 
tő, tésztakészítő, 
tésztafeldolgozó, 
sütő, 
töltelékkészítő, 
befejező) végez. 

Anyagok és eszkö- 
zök előkészítő mű- 
veletei 
Egyszerűbb techno- 
lógiájú cukrászati 
tészták készítése, 
feldolgozása, sütése 
(gyúrt omlós, kevert 
omlós, forrázott 
tészta, felvert tész- 
ta) 
A termékekhez 
tartozó töltelék 
készítése, 
betöltése, 
díszítése 

 
 
 
 
 

 
Instrukció alapján 
részben önállóan 

  

 

 
Bemutatja Magyar- 
ország turisztikailag 
meghatározó 
termé- szeti 
adottságait és egy 
választott tu- 
risztikai régiót, 
valamint Magyaror- 
szág turisztikai 
fejlesztési tervét. 

Természeti 
adottsá- gok: az 
ország fek- vése, 
domborzati 
viszonyok, vízrajz, 
gyógy- és termálvi- 
zek, nemzeti par- 
kok, arborétumok, 
barlangok, Nemzeti 
Turizmusfejlesztési 
Stratégia 2030 – 
Magyarország ki- 
emelten 
támogatott 
fejlesztési területei 

 
 
 
 

 
Instrukció alapján 
részben önállóan 

 
 
 
 

 
Prezentációs prog- 
ram használata. 

 
 

 
Bemutatja az adott 
szálláshely szolgál- 
tatásait, elvégzi a 
vendégérkeztetéssel 
kapcsolatos tevé- 
kenységeket, és 
informálja a vendé- 
geket a szálláshe- 
lyen található ven- 
déglátó üzletekről. 

Szálláshelyek kíná- 
lata az ott- 
tartózkodás alatt 
Szálláshelyek szol- 
gáltatásai 
Szolgáltatások cso- 
portosítása 
Vendégbejelentke- 
zéssel kapcsolatos 
teendők 
Cardex, kulcskártya 
Szállodabemutatás 
Szálláshelyek ellá- 
tási tevékenysége 
és az azokhoz 
kapcso- lódó 
helyiségek és 
munkakörök 

 
 
 
 
 
 

 
Instrukció alapján 
részben önállóan 

 

3.3.2. A tanulási terület tartalmi elemei 

Témakör Elmélet Gyakorlat Összesen 

A cukrászati termelés alapjai :   
A cukrászüzem helységei, munkaterületei 
A cukrászati termelés élelmiszerbiztonsági és környezetvédelmi 
követelményei 

36 72 108 



A cukrászati termékkészítéshez alkalmazott nyersanyagok 
minősége, tárolása, idegen nyelvű elnevezései 
A cukrászati termelés eszközei, berendezései, 
gépei, balesetvédelmi előírásai Cukrászati 
alapműveletek idegen nyelvű elnevezései 
Cukrászati alapműveletek gyakorlása: 

– Megadott receptúra alapján a nyersanyagok mérése, 
előkészítése 

– Egyszerűen előállítható cukrászati tészták (gyúrt 
omlós, kevert omlós, forrázott és felvert tészta) 
készítése, tésztalazító műveletek, tésztafeldolgozás 

– Töltelékkészítés a termékekhez: főzés, keverés, adagolás 
– Cukrászati termékek alakítása: felcsavarás, darabolás, 

szúrás, lekenés 
– Sütés: a sütő beállítása, a sütőlemez behelyezése, 

forró lemezek, a termékek bal- esetmentes 
mozgatása, a termékek kisülésének ellenőrzése, sütés 
utáni teendők 

– Befejező műveletek: az elkészített termékek egyszerű 
díszítése, tálalása, formázott díszek készítése, 
bemutatása 

Az ételkészítés alapjai: 
Baleset- és tűzvédelmi szabályok  
Higiéniai és környezetvédelmi szabályok  
A szakács szakma felépítése (tanuló, szakács, chef)  
A konyha felépítése (konyhai hierarchia, feladatkörök, technikai 
felépítés, helyiségkapcsolatok)  
Pályakép (a múlt és főleg a jelen mértékadó szakemberei)  
Íz- és illatérzékelés (friss és szárított fűszernövények 
tulajdonságai, íz- és illatjellemzőjük)  
Alapvető konyhatechnológiai alapműveletek és ételkészítési 
eljárások, valamint ezek idegen nyelvű elnevezései 

36 72 108 

A vendégtéri értékesítés alapjai:  
Baleseti források, a balesetek megelőzésére vonatkozó 
szabályok  
Higiéniai előírások  
Egyszerű, vendéggel érintkező és egyéb munkaeszközök  
Vendégtéri gépek, berendezések, bútorzat, textíliák és ezek 
idegen nyelvű elnevezései  
Az egyszerű alapterítés formái  
A vendég- és szervizterek előkészítésének alapműveletei  

A szakma iránti érdeklődés felkeltésének érdekében játékos 
szituációkat oldanak meg és a tananyag későbbi részeit 
gyakorolják alapszintű, egyszerűsített formában: alkoholmentes 
koktélokat kevernek és egyszerű, asztalnál elkészíthető ételeket 
készítenek. 

36 72 108 

A turisztikai és szálláshelyi tevékenység alapjai: 36 72 108 



A turisztikai és szálláshelyi alapismereteken belül a tanuló 
megismeri a Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapján 
a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisztikai 
termékek hazai trendjeit. Egy-egy helyszín felkeresése.  
Szálláshelytípusok. Szálláshelyek működése.  
A turizmushoz kapcsolódó fogalmak magyar és idegen nyelven  
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek 
Turisztikai termékek hazai trendjei  
Egészségturizmus  
Kulturális turizmus  
Bor- és gasztronómiai turizmus  
Hivatásturizmus  
Rendezvényturizmus  
Aktív és természeti turizmus  
A szálláshelyek csoportosítása és minősítése  
A szállásfoglalással, vendégfogadással kapcsolatos 
tevékenységek (foglalás, bejelentkezés, csoportos foglalás)  
A vendégfogadás helyiségei és munkakörei a vendégcikluson 
keresztül  
Szálláshelyi szolgáltatások (szolgáltatások csoportosítása) 
helyiségei és az azokhoz kapcsolódó munkakörök  
Szálláshelyek ellátási tevékenysége és az azokhoz kapcsolódó 
helyiségek és munkakörök 
Középmagyarországi régió, Budapest és a Dunakanyar turisztikai 
jelentősége, turisztikai vonzerők 
Projektfeladat 



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, vendéglátás gépei 
és berendezései, tanétterem gépei és 
berendezései, nyomtató, számítógép vagy 
laptop, internet, szakmai szoftverek 

Irányított feladatmegoldás Csoportos, egyéni 

Önálló feladatmegoldás 
Egyéni 

Csoportos, páros 
Tesztfeladat megoldása egyéni 
Projektfeladat 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: Tanüzemek (Tankonyha, tanétterem, 
tancukrászda) 

Eszközök és berendezések: Vendéglátás gépei, eszközei és felszerelési 
tárgyai, informatikai eszközök 

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

Egyéb speciális feltételek: Munkaruházat, védőfelszerelés 

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. 



3.3.7. A feladatok és projektek leírása 

Megnevezés Óraszám Feladatok Anyagok Eszközök 

Ételek 12 

Az alábbi ételek elkészítése és 
dokumentálása munkaterv 

készítésével, fotókkal: 

• Zöldséges rizottó 

• Hal tempura (magyar fehérhúsú 
halból), friss kevertsalátával, 

citrusos vinagrette öntettel 3) 

• Natúr csirkemell filé, tejszínes 
gombamártással, párolt rizzsel 

• Parajkrém leves, buggyantott 
tojással 

Élelmi anyagok 
Tankonyha berendezései, eszközei és 

felszerelési tárgyai 

Cukrászkészítmények 12 

Az alábbi cukrásztemékek elkészítése 
és dokumentálása munkaterv 

készítésével, fotókkal: 

• piskóta rolád barackízzel töltve 

• linzerkarika barackízzel töltve 

• fánkocska ízesített tejszínhabbal 
töltve forrázott tésztából 

• barackízzel töltött Néró 
teasütemény 

Élelmi anyagok 
Tankonyha berendezései, eszközei és 

felszerelési tárgyai 

Italkészítés és terítés 12 

Alapterítés készítése 
 

Az alábbi koktélok elkészítése és 
dokumentálása: 

• Lucky Driver 

• Shirley Temple 

• Alkoholmentes Mojito 

• Alkoholmentes Pińa Colada 

Élelmi anyagok, 
italok, díszítő 

anyagok 

Tanétterem berendezései, eszközei és 
felszerelési tárgyai 



Turisztikai portfólió 
készítése 

12 
Turisztikai attrakció és szálloda 

bemutatása, programkínálat 
összeállítása, prezentáció készítése 

Turisztikai 
kiadványok, 

szóróanyagok, 
irodai 

felszerelések, 
eszközök 

Számítógép vagy laptop, nyomtató, 
projektor, turisztikai szakkönyvek 

stb.     

 

 



Szakács – középszintű képzés megnevezésű tanulási terület 1727/1604 óra 

Előkészítés és élelmiszerfeldolgozás 

A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

 



A tanulási terület tartalmi elemei 

Témakör Elmélet Gyakorlat 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. 

 20 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, lehabo-zás, 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) 

 20 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 elvé-geznek 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 

 20 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  

 10 10 



‒ az étel sűrítése saját anyagával 
‒ sűrítés tejtermékkel (tejföl, tejszín, vaj) 
‒ sűrítés zsemlemorzsával, kenyérrel 
– burgonyával történő sűrítés 

Bundázási eljárások 

A tanulók megismerik és használják az alapvető bundázási 

eljárásokat: natúr, bécsi, párizsi, Orly, tempura, bortészta 
 14 14 

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 

 20 20 

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

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

 18 18 

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. 

 18 18 

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

 26 26 

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: 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. 



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.     



Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozása 

A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

      Általános és szak- 
 

Készségek, képes- 
Ismeretek 

 Önállóság és fele- Elvárt viselkedés- mához kötődő 
 

ségek   lősség mértéke módok, attitűdök digitális kompe-  

   
 

      tenciák 
 

Karbantartja a ki-  Ismeri a karbantar-    
Információszerzés  

sebb konyhai gépe- tás műveleteit, sza-  Teljesen önállóan  
 

  
online forrásokból  

ket. 
 

bályait. 
   

 

     
 

Kezeli a hűtő- és  Ismeri a hőelvonó   
Szabály- és üzem- 

 
 

fagyasztóberende- berendezések mű-  Teljesen önállóan  
 

 

szerűen képes hasz- 
 

 

zéseket.  ködési elvét.    
 

     

nálni a konyhai 
 

 

Használja a sütő-és Ismeri a tűzhelyek,  

Teljesen önállóan 
 

 

 

gépeket és berende- 
 

 

főzőberendezéseket. sütők működését.   
 

  

zéseket. Felelősség- 
 

 

Használja a kony- 
    

 

Ismeri a konyhai   teljesen betartja a  
 

hában használatos    
 

berendezések mű- 
 

Teljesen önállóan balesetmegelőzési  
 

gépeket és berende-   
 

ködését. 
  és munkavédelmi  

 

zéseket.     
 

    szabályokat.  
 

Balesetmentesen 
 

Tisztában van a 
   

 

     
 

használja a gépeket baleseti forrásokkal,  
Teljesen önállóan 

  
 

és konyhai eszkö- és megtudja előzni a 
   

 

    
 

zöket.  sérüléseket.     
 

      
 

 



A tanulási terület tartalmi elemei 

Témakör Elmélet Gyakorlat Összesen 

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

 20 20 

Hűtő- és fagyasztóberendezések 

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

 20 20 

Főző- és sütőberendezések 
Ismerik a különböző elveken működő hőközlő berendezéseket, a villany 
és gázüzemű sü-tőket. 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 tűz-helyek). 

 20 20 

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 csökkenté-sére 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. 

 12 12 

Karbantartási és üzemeltetési ismeretek  
Mélységében ismerika használatban lévő gépek és berendezések 
beüzemelési, karbantartá-si 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  

 62 62 



‒ A készülék funkcionális elemei 
‒ Gőzgenerátor vízkőmentesítése 
‒ Gőzfúvóka vízkőmentesítése 
‒ Gőzgenerátor ürítése 
‒ SelfCookingControl üzemmód 
‒ Előmelegítés funkció ismerete, programozása 
‒ Cool down program alkalmazása 
‒ Munkavégzés maghőmérséklet-érzékelővel 

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. 



4.1.1. 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.     

 
 
 
 
 
 
 
 
 



4.2. Ételkészítés-technológiai ismeretek 
4.2.1. A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

    Általános és szak- 
 

Készségek, képes- 

Ismeretek 

Önállóság és fele- Elvárt viselkedés- mához kötődő 
 

ségek lősség mértéke módok, attitűdök digitális kompe- 

 

 
 

    tenciák 
 

Alkalmazza a kü- 
Ismeri az összes 

   
 

lönféle hőközlő Teljesen önállóan 
  

 

hőközlő műveletet. 
  

 

technológiákat. 
   

 

    
 

Kombinálva hasz- Átlátja a technoló-    
 

nálja az eltérő tech- giák közötti össze- Teljesen önállóan   
 

nológiákat. függéseket.  Felelősségteljesen  
 

Különleges techno- Ismeri a különleges Instrukció alapján használja az ételké- Információszerzés  

lógiákat használ szítési technológiá- 
 

technológiákat. részben önállóan online forrásokból 
 

ételkészítéshez. kat. Komplexen 
 

   
 

 Ismeri a tányérdesz-  gondolkodik a me-  
 

 szertek készítéséhez  nüsorok megalkotá-  
 

Éttermi igényeknek szükséges technoló-  sánál és minden  
 

megfelelő tányér- giákat és alapanya- Teljesen önállóan igényt kielégítő  
 

desszerteket kreál. gokat és ezeket  ételsorokat kreál.  
 

 képes összepárosí-  Betartja és alkal-  
 

 tani.  mazza a speciális  
 

 Tudja az étel- és  étrendekre vonatko-  
 

Árukosárból kreatí- 
menüalkotás szabá-  zó szabályokat.  

 

lyait. Képes komp- 
   

 

van ételeket és az 
   

 

lex egészben gon- Teljesen önállóan 
  

 

ételekből menüket 
  

 

dolkozni és ennek 
   

 

kreál. 
   

 

segítségével menü- 
   

 

    
 

 ket létrehozni.    
 



Speciális 
igényeket kielégítő 

ételeket készít. 

Ismeri a kímélő és a 
mentes táplálkozás- 
hoz szükséges alap-
anyagokat és tech-

nológiákat. 

Teljesen önállóan 

 
  

 

 
 
 



A tanulási terület tartalmi elemei 

Témakör Elmélet Gyakorlat Összesen 

Főzés:  
A tanulók elsajátítják a főzés formáit és képesek lesznek 
alkalmazni azokat. El tudják ké-szíteni 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 
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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 
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Párolás  
A tanulók elsajátítják a párolási technikákat. Értik az elősütés, a 
rövid vagy hosszú pároló-lé 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 
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Sütés I 

Nyílt légtérű sütések:  
‒ Nyárson sütés: jellemzően egész állat (csirke, bárány, 

malac) sütése parázs vagy fa-szén felett, speciális 
esetben tészta, pl. kürtöskalács sütése  
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‒ Roston sütés: frissensütéssel készíthető húsok, halak 
és zöldségek rostlapon, rosté-lyon vagy japán grillen 
(Hibachi) történő sütése  

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

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

‒ Sugárzó hővel történő sütés (szalamder): erős 
pörzsanyag-képződéssel járó hőkeze-lés, 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) 
esetén 

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

‒ 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.  
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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. 
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– 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 
alapanyaghoz illik. 

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 
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Speciális ételek (mentes, kímélő) 
A tanuló képessé válik arra, hogy ételeket és menüket hozzon 
létre a speciális igényekkel érkező vendégek számára. Megismeri 
a kímélő és a mentes táplálkozáshoz szükséges alap-anyagokat és 
technológiákat. 
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Ételkészítés árukosárból 
A tanulók az eddig megszerzett tudásukat felhasználva a 
rendelkezésére álló alapanyagok-ból megalkotnak egy legalább 
háromfogásos menüsort, amelyben bemutatják kreativitásu-kat, 
alapanyag-ismeretüket és technológiai tudásukat. Mindezt 
higiénikusan, precízen, ön-magukra és környezetükre is igényes 
formában teszik. Szóban is be tudják mutatni az álta-luk 
elkészített menüt. 
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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  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. 

 
 

 



 

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.    



 

Ételek tálalása 

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 kompe- 
tenciák 

Étlapot és itallapot 
szerkeszt a marke- 

tingszempontok 
figyelembevételé- 

vel. 

Tökéletesen tisztá- 
ban van az étlap, 
itallap, ártábla, 
táblás ajánlat, 
elekt- ronikus 

választék- közlő 
eszközök, 

fagylaltlap, borlap  
és egyéb specifikus 

választékközlő 
eszközök szerkesz- 

tésének szakmai 
elvárásaival. 

Teljesen önállóan 

Szakmai alázat, 
udvariasság, felelős 

panaszkezelés, 
nyitottság, marke- 
ting és reklám fej- 
lesztési készség, 

felkészültség, önfej- 
lesztés az internet 

lehetőségével. 

Digitális tananya- 
got, internetet 

hasz- nál tanulásra, 
önfejlesztésre. 

Értelmezi és alkal- 
mazza a bankettkí- 
nálat kialakításának 
szakmai szempont- 

jait. 

Teljes mértékben 
ismeri a különböző 
vendégigényeket, a 

szezonalitásra, 
alkalomra, techno- 
lógiára, gépesített- 

ségre, helyszínre és 
a rendelkezésre 

álló személyzet szak- 
képzettségére vo- 
natkozó szakmai 

protokollt. 

Teljesen önállóan 

Elektronikus válasz- 
tékközlő rendszere- 

ket programoz, 
tartalmat frissít. 

Táblás ajánlatot 
(„séf ajánlata”) 

dolgoz ki. 

Teljes mértékben 
ismeri a séf lehető- 
ségeinek, személyes 
ítéleteinek alapján 
kialakítható válasz- 
ték 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  



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 interne- 
tes felületeket 

használ a 
gasztronómiai 

események szerve- 
zésére. 

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 hír- 
levelet szerkeszt, 

interneten 
keresztül 

továbbítja. 



A tanulási terület tartalmi elemei 

Témakör Elmélet Gyakorlat 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 meghatá-rozni 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. Kiválaszt-ják 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. 
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Szezonális alapanyagok használata  
Meghatározzák a szezonnak megfelelő alapanyagokat, és ezeket 
be tudják építeni az üzlet kínálatába. Ismerik és tudatosan 
használják az adott élelmiszertípusnak leginkább megfele-lő elő- 
és elkészítési technológiát. 
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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 alakít-
ják ki. Kiválasztják és használják a szezonális alapanyagokat. 
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Alkalmi menük összeállítása  
Bármilyen rendezvényre képesek összeállítani a menüt, 
figyelembe véve az összes felme-rülő speciális igényt. Szem előtt 
tartják a résztvevők és a megrendelők kéréseit. Figyelnek a 
szezonalitásra, ajánlatot tesznek különböző variációkra. 
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Rendezvényekkel kapcsolatos teendők  
Képesek lebonyolítani egy rendezvény konyhai feladatkörét, 
megszervezni a catering konyhára eső részét. Átlátják a logisztikai 
lehetőségeket. Dokumentációt készítenek és ke-zelnek. 
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Nemzetközi ételismeret  
Ismerik a jelentős nemzetközi konyhák speciális vagy éppen 
hagyományos alapanyagait, kész fogásait és elkészítésük 
technológiáit. Mindezeket tudják alkalmazni, szükség esetén 
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változtatás nélkül vagy alakítva a felmerülő igényekhez és 
lehetőségekhez. 
Büfék összeállítása és tálalása  
Igény szerint megtervezik, létrehozzák a büféasztalos étkezést, 

figyelembe veszik és ösz-szehangolják a konyha kapacitását, a 

szezonalitást és a vendégkör összetételét, valamint a speciális 

kéréseket. Felépítik a büfét, folyamatosan gondoskodnak az 

utánpótlásról, az ét-kezés végével visszaállítják az eredeti 

állapotot. 

 16 16 

Kalkuláció összeállítása 
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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. 



 

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.    

 



Anyaggazdálkodás 

A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

    Általános és szak- 
 

Készségek, képes- 
Ismeretek 

Önállóság és fele- Elvárt viselkedés- mához kötődő 
 

ségek lősség mértéke módok, attitűdök digitális kompe- 
 

 
 

    tenciák 
 

Lebonyolítja a be- 

Ismeri a minőségi,    
 

mennyiségi, érték- 

   
 

érkező alapanyag- 

   
 

beli áruátvétel sza- Teljesen önállóan 

  
 

nak megfelelő áru- 

  
 

bályát, követelmé- 

   
 

átvételt. 

   
 

nyeit 

   
 

    
 

Vételezési és rende- 

Ismeri a vételezési    
 

és a rendelési meny- 

   
 

lési mennyiséget Teljesen önállóan 

  
 

nyiség kiszámításá- 

  
 

számol. 

   
 

nak képletét. 

   
 

    
 

Veszteséget és 

Ismeri a veszteség    
 

és tömegnövekedés 

   
 

tömegnövekedést Teljesen önállóan 

  
 

kiszámításának 

  
 

számol. 

   
 

képletét. 

   
 

    
 

 Ismeri az árugaz-    
 

Elvégzi a beérkezett dálkodási szoftver    
 

és kiadott áruk működését, adato-   Árumozgások rög- 
 

rögzítését, lekérdezi kat rögzít a szoft- Instrukció alapján  zítése vendéglátó- 
 

a céljainak megfele- verben. részben önállóan 

Pontosan és felelős- 

ipari célszoftverek 
 

lő ellenőrzési listá- Tisztában van a 
 

használatával 
 

 

ségteljesen végzi az 
 

kat. kapott adatok fel- 
  

 

 

anyaggazdálkodás- 

 
 

 

használhatóságával. 
  

 

  

hoz kapcsolódó 

 
 

   
 



A beérkezett árut 

Ismeri a helyes  

adminisztratív és 

 
 

raktározás elvét, a 

  
 

tulajdonságai figye- 

 

gyakorlati feladato- 

 
 

szakosított raktára- Teljesen önállóan 

 
 

lembevételével kat. Kiemelt figye- 

 
 

kat, a tiszta út elvét 

  
 

raktározza. 

 

lemmel kezeli a 

 
 

és a FIFO-elvet. 

  
 

  

dokumentációkat, 
 

 

Adott ételhez, ren- Ismeri az eszköz- 

  
 

 

az elszámoltatás 
 

 

dezvényhez eszkö- mennyiség és alap- 

  
 

 

menetét és folyama- 
 

 

zöket állít össze, anyag-mennyiség Teljesen önállóan 

 
 

tait. 
 

 

alapanyagot készít megállapításának 

  
 

   
 

ki. módját.    
 

Adatok alapján árat 

Ismeri az árképzés 

   
 

képez. Engedmé- 

   
 

alapfogalmait és Instrukció alapján 

  
 

nyes árat, felárat és 

  
 

számításának lehet- részben önállóan 

  
 

csoportárat alakít 

  
 

séges módjait. 

   
 

elő. 

   
 

    
 

Készletgazdálkodá- Ismeri a készletgaz-    
 

si mutatókat szá- dálkodás alapfo- 

Instrukció alapján 

  
 

mol, a kapott ered- galmait és számítá- 

  
 

részben önállóan 

  
 

ményeket megérti sának lehetséges 

  
 

   
 

és elemzi. módjait.    
 

 Ismeri a raktár és a    
 

Elszámoltatja a 

termelés elszámol-    
 

tatásának alapfo- Instrukció alapján 

  
 

raktárt és a terme- 

  
 

galmait és számítá- részben önállóan 

  
 

lést. 

  
 

sának lehetséges 

   
 

    
 

 módjait.    
 



A tanulási terület tartalmi elemei 

Témakör Elmélet Gyakorlat Összesen 

Áruátvétel  
A témakör elsajátítását követően a tanulók használják az 
alapozó képzésben elsajátított méré-si, számlálási, 
mérleghasználati ismereteket. Tisztában vannak az áruátvétel 
különböző mód-jaival, a minőségi, mennyiségi, értékbeli 
áruátvétellel, és gyakorlatban is el tudják végezni azokat. 
Ismerik a különböző alapanyagok (halak, kagylók, rákok) 
minőségének megállapítá-sára 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). 
 

4 8 12 

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

18 36 54 

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 lét-
számához igazítják. 
 

2 4 6 

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

6 12 18 

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

4 8 12 

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. 

8 16 24 



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, isme-
rik 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. 

8 15 23 

Bizonylatolás  
Ismerik a bizonylat fogalmát, értik a bizonylati elvet. A 

bizonylatokat keletkezésük, kiállí-tásuk szerint csoportosítják. 

Biztos kézzel töltenek ki készpénzfizetéses, átutalásos számlát, 

nyugtát, szállítólevelet. A rontott bizonylatot szakszerűen javítják. 

A vendéglátásban hasz-nált 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 átlát-ják ezek tartalmát. 

5 10 15 

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

5 10 15 

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 kronolo-gikus átlagot számolnak. Meg tudják 
határozni a forgási sebességet napokban és fordula-tokban. A 
kapott eredményt értelmezik. 

7 15 22 

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.  



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.    

 



III. Ágazati alapvizsga leírása  
1. Az ágazati alapvizsga feladatok kidolgozásának alapelvei 

 
A vizsgatevékenység leírása: 

 

Gyakorlati vizsga 

 

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: 

• Zöldséges rizottó 

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

• Natúr csirkemell filé, tejszínes gombamártással, párolt rizzsel 

• 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. 

Időtartam: 90 perc 

 

Cukrászati termékek: 

• 10 szelet piskóta rolád barackízzel töltve, 

• 10 db linzerkarika barackízzel töltve 

• 500 gramm fánkocska ízesített tejszínhabbal töltve forrázott tésztából 

• 500 gramm barackízzel töltött Néró teasütemény  

 

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: 



• Lucky Driver 

• Shirley Temple 

• Alkoholmentes  Mojito 

• Alkoholmentes Pińa Colada 

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

Időtartam: 60 perc 

 

D) Vizsgarész: Portfólió készítése 

A vizsgázó az iskola székhelye szerinti régióban (Szentendre, Pilis-Dunakanyar Régió) 

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 

 

2. Az ágazati alapvizsga előkészítésének, megszervezésének, lebonyolításának helyi 

szabályozása 

 

A szakképző intézmény által szervezett ágazati alapvizsgát a szakképző intézmény oktatóiból és az 

elnökből álló vizsgabizottság előtt kell letenni. A vizsgabizottság elnökét a szakképző intézmény 

székhelye szerint illetékes területi gazdasági kamara delegálja.  

Az ágazati alapvizsga lebonyolítására a tanulmányok alatti vizsga szabályait alkalmazzuk.  

• A vizsga időpont kijelölése, a területileg illetékes kereskedelmi és iparkamara felé az 

időpont lejelentése a szakmai igazgatóhelyettes feladata.  

• A tanulók kiértesítése az osztályfőnök feladata.  

• A vizsga megszervezése a munkaközösség vezető feladat. 

• A gyakorlati vizsga feladatok és szervezési feladatokért a szakmai igazgatóhelyettes a 

felelős. 

A februári alapvizsga időpont a félévzárás előtti hónapban szervezhető.  

A júniusi alapvizsga a szorgalmi időszakot megelőző hónapban szervezhető. 

 

 

3. Az ágazati alapvizsga mérésének, értékelésének szempontjai 

 



A tanuló magasabb évfolyamra nem léphet, ha sikertelen ágazati alapvizsgát tett. Az érettségi 

végzettséggel kizárólag szakmai vizsgára történő felkészítésben, ha a képzésben részt vevő 

tanuló/személy sikertelen ágazati alapvizsgát tett, a javítóvizsgát a tanév második félévében teheti le. 

A javítóvizsgán is sikertelen ágazati alapvizsgát tett képzésben részt vevő személy a tanév végén nem 

minősíthető, és a tanulmányait az ágazati alapoktatás megismétlésével folytatja. Nem kell ágazati 

alapvizsgát tennie és az ágazati alapvizsga eredményét sikeresnek kell tekinteni annak a tanulónak, 

illetve képzésben részt vevő személynek, aki korábbi tanulmányai, előzetesen megszerzett tudása, 

illetve gyakorlata beszámításával vesz részt a szakmai oktatásban, ha beszámított előzetes tudása 

magában foglalja az ágazati alapvizsga követelményeit. Ebben az esetben a szakmai vizsga 

eredményét -az ágazati alapvizsga eredményének figyelmen kívül hagyásával -a szakmai vizsga 

vizsgatevékenységeinek egymáshoz viszonyított súlyozásának megfelelően kell megállapítani. 

 

A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 250 perc 

A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: 100 % 

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) 

Portfólió 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 

Az értékelés százalékos formában történik. 

  



A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 61 

%-át elérte. 

A százalékok alapján az alábbi ponthatár alapján állapítjuk meg az osztályzatokat. 

Érdemjegyek megállapítása 

Ponthatárok Érdemjegyek 

0-60 elégtelen (1) 

61-70 elégséges (2) 

71-80 közepes (3) 

81-90 jó (4) 

91-100 jeles (5) 

Az ágazati alapvizsga teljesítését az év végén adott bizonyítványba kell bejegyezni. Az ágazati 
alapvizsga bizonyítványba bejegyzett teljesítése a képzési és kimeneti követelményekben 
meghatározott munkakör betöltésére való alkalmasságot igazol. 

4. Az ágazati alapvizsga minőségbiztosítására vonatkozó szabályok 

A minőségbiztosításra vonatkozó szabályok a szakmai program tartalmazza. 



IV. Szakmai vizsga leírása 

1. A szakmai vizsga feladatok kidolgozásának alapelvei 

Központi interaktív vizsga  

A vizsgatevénység megnevezése: kombinált online vizsga 
 
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) 
 
A vizsgafeladat megoldása akkor eredményes, ha végrehajtása legalább 40 %-osra értékelhető.  
A teljes vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc  
A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 20 %  
 
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai 

Szezonális alapanyagok használata feleletalkotó 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 feleletválasztós feladat, többszörös 
választás, választások illesztése 

10% 

Árképzés feleletalkotó (rövid számítás) 10% 

A vizsga százalékos aránya a vizsgatevékenységen belül: 100% 
 

  



Projektfeladat  

A vizsgatevénység megnevezése: Szakács gyakorlati vizsga  

 

A vizsgatevékenység leírása:  

A vizsgatevékenység két részből áll:  

A.) Vizsgarész: Portfólió  

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: (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. 40%  

• Beszámoló munkahelyi rendezvényekről, versenyekről, kiállításokról szakmai továbbfejlődés 

lehetőségeiről fényképekkel szakmai leírással. 30 % 

• Önéletrajz 10 %  

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

reflektálás 20 % 

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. 

 

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 portfólió leadási határideje: a vizsgaszervező határozza meg. 

 

  



B. Vizsgarész: Gyakorlat helyszínén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készítése  

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 

 

Menüsor elkészítésének értékelési megoszlása: 

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 % 

 

A két vizsgarész aránya: 

A) Portfólió 20 % 

B) Menüsor elkészítése 80 % 

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.   

 



2. A szakmai vizsga mérésének, értékelésének szempontjai 

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:  

  

3.1. „A” vizsgarész, portfólió 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.   

3.2. „B” vizsgarész értékelési szempontjai:  

A „B” vizsgarész, 1-es végrehajtása során a vizsgabizottság értékelési szempontjai a következők:  

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 % 

 

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. 

 

A százalékok alapján az alábbi ponthatár alapján állapítjuk meg az osztályzatokat. 

Érdemjegyek megállapítása 

Ponthatárok Érdemjegyek 

0-40 elégtelen (1) 

41-55 elégséges (2) 



56-70 közepes (3) 

71-85 jó (4) 

86-100 jeles (5) 

3. A szakmai vizsga 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 

● 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 

 

  



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

Ágazati alapvizsga:  

20%, Szakmai vizsga: 80 % 

A részszakma követelményeinek teljesítését mérő szakmai vizsga 

Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: a részszakma megszerzésére irányuló képzés teljesítése 

Projektfeladat 

A vizsgatevékenység megnevezése: gyakorlati feladat 

A vizsgatevékenység leírása: 

• 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. 

A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc 

A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 100 % 

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. 

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 

- Mosogatómedencék 

- Munkaasztalok 

- Olaj-gyorssütő 

4. A szakmai vizsga minőségbiztosítására vonatkozó szabályok 

A minőségbiztosításra vonatkozó szabályok a szakmai program tartalmazza. 



Részszakma 

Részszakma alapadatai 

A részszakma megnevezése: Szakácssegéd 

A részszakma órakerete: 600 óra 

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. 

A részszakma legjellemzőbb FEOR száma 

Részszakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

Szakácssegéd 9236 Konyhai kisegítő 

 

 

A szakképzésbe történő belépés feltételei 

Iskolai előképzettség: alapfokú iskolai végzettség vagy a Dobbantó program elvégzése 

Alkalmassági követelmények 

Foglalkozásegészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 

Pályaalkalmassági vizsgálat: szükséges 

Eszközjegyzék a részszakmákra 
● Burgonyakoptató - burgonyaszeletelő - zöldség szeletelő 
● Egyetemes konyhagép 
● Elektromos kisgépek 
● Főző-sütőedények 
● Kézi szerszámok 
● Kézi turmix 
● Mérleg 



● Mosogatógép - edénytisztító gép - evőeszköz szárító 
● Mosogatómedencék 
● Munkaasztalok 
● Olaj-gyorssütő 

Részszakma szakmai kimeneti követelményei 
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Sorszá
m 

Készségek, 
képességek 

Ismeretek Elvárt 
viselkedésmó
dok, attitűdök 

Önállóság és 
felelősség 
mértéke 

1 Megérti, 
értelmezi a 
felettesei 

(vezetőszakács, 
főszakács, 

élelmezésvez
ető, 

főszakács 
helyettes, 

Élelmezésveze
tő 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 
szerszámo-

kat, 
továbbá egy 
adott  ételhez 

a 
receptúrában 

szereplő 
megfelelő 

alapanyagokat. 

Ismeri a 
zöldség, 

gyümölcs és 
hús 

előkészítéshez, 
illetve 

daraboláshoz 
használt, 
konyhai 

kéziszerszá-
mokat, 

eszközöket és 
azokat 

biztonságosan 
használja. 

Ismeri a  FIFO 
elvet. 

Alapszinten 
ismeri a 

vendéglátásba
n használt 

alapanyagokat 
és azok 

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 

balesetveszé-
lyes 

helyezeteket 

A 
balesetvédelmi 

és 
munkavédelmi 

előírások 
betartása 
mellett, 

önállóan 
dolgozik, 
betartva a 
FIFO elvet, 

szükség szerint 
érzékszerveire 
hagyatkozva 

sorrendet 
változtat. 



legjellemzőbb 
tulajdonságait. 

megelőzni és 
elhárítani. 

3 Munkáját a 
vendéglátásra 

vonatkozó 
Munkabizton-

sági és 
Egészségvé-

delmi 
környezetvé-

delmi 
szabályok, 
előírások 

alapján végzi. 

Ismeri a 
munkabizton-

sági, 
balesetelhárít

ási 
tűzbiztonsági 
előírásokat, a 

teendőket 
rendkívüli 
esetekben. 

Ismeri a 
környezetvé-

delmi 
előírásokat. 

Felelősségtelje
sen viselkedik, 

probléma 
esetén  

higgadtan 
hajtja  végre a 

szükséges  
teendőket. 

Betartja a 
munkabiztons

ági, 
egészségvéd

elmi, 
balesetelhárí-

tási 
tűzbiztonsági, 
környezetvé-

delmi 
előírásokat. 

5 Az ételek 
receptúráiban 

szereplő 
mennyiségeket, 

kiméri. 

Ismeri a 
tömeg és 
űrtartalom 

mértékegysé-
geket, a 

mértékegysé-
gek átváltását, 
tárázás helyes 

alkalmazását, a 
mérés műveletét. 

Törekszik a 
receptúrában 

szereplő 
Mértékegysé-

gek pontos 
betartására. 

Önállóan végzi 
mérési 

feladatait, érzi 
a felelősségét 
az ételekhez 
szükséges 

pontos 
mennyiségű 

nyersanyagelő
készítésnek. 

 
A részszakma követelményeinek teljesítését mérő szakmai vizsga 

Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: a részszakma megszerzésére irányuló képzés 

teljesítése  

Projektfeladat 

A vizsgatevékenység megnevezése: Gyakorlati feladat 

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. 

A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 

perc  

A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 100 % 

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 
A vizsgázó ruházata, személyi higiéniája 10 % Tisztítás, darabolás, 
vágás szabályossága 20 % Munkaterület tisztasága 20 % Szakszerű 

[PZ1] megjegyzést írt:  



eszköz használat 10 % Előkészítő gépek szakszerű szét és 
összeszerelése és tisztántartása 20 % Betartja a munka és  

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes 
pontszám legalább 40%- át elérte. 
A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi 
feltételek: - 
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 
- Mosogatómedencék 
- Munkaasztalok 
- Olaj-gyorssütő 

A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 
A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó 
részletes  szabályok: - 


