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KÉPZÉSI ÉS KIMENETI KÖVETELMÉNYEK 

 

SZAKÁCS SZAKTECHNIKUS SZAKMA  

 

1. A szakma alapadatai 

1.1 Az ágazat megnevezése: Turizmus-vendéglátás 

1.2 A szakma megnevezése: Szakács szaktechnikus 

1.3 A szakma azonosító száma: 5 1013 23 06 

1.4 A szakma szakmairányai: - 

1.5 A szakma Európai Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 5 

1.6 A szakma Magyar Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 5 

1.7 Ágazati alapoktatás megnevezése: Turizmus-vendéglátás 

1.8 Kapcsolódó részszakmák megnevezése:- 

1.9 Szakmai oktatás (ágazati alapoktatás és szakirányú oktatás együttes) foglalkozásainak száma 

(egybefüggő szakmai gyakorlat nélkül): 

1.9.1 Tanulói jogviszonyban: 5 éves technikumi oktatásban legalább 2100 óra megtartott foglalkozás 

(közismereti tartalom nélkül), 2 éves kizárólag szakmai vizsgára történő felkészítésben 

legalább 2100 óra megtartott foglalkozás. 

1.9.2 Felnőttképzési jogviszonyban: az 1.9.1 pont alapján az adott iskola szakmai programjában 

felnőttképzési jogviszonyban folyó oktatásra meghatározott foglalkozásszám, amelynek 1/4-e 

kötelezően ágazati alapoktatásra fordítandó. 

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

oktatásban: 375 óra, Kizárólag szakmai vizsgára történő felkészítésben: 200 óra 

A szakmai oktatás teljes időtartama tanulói és felnőttképzési jogviszonyban egyaránt az 1.9 és 1.10 

pontok alatti oktatási idők összege. 

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

rület leírása 

Rendkívül kreatív és szaktudásának köszönhetően konyhatechnológiai úton étvágygerjesztő és ízletes 

ételeket készít, tálal. Hideg- és melegkonyhai ételeket magas szinten elkészít és prezentál. Az üzletve-

zetés érdekeit figyelembe véve gazdálkodik. A raktárkészletet figyelemmel kíséri, az árurendelést és 

az áruátvételt koordinálja, ellenőrzi. A raktározást felügyeli, ellenőrzi. Munkabeosztást tervez, ír. 

Konyhai munkaszervezésben, feladatkiosztásban pontos és precíz. Felelősségteljesen irányítja a be-

osztottjait, kollegáit a konyhai etikett és az erkölcsi normák betartása mellett. Jó szervezőképességgel 

és problémamegoldó adottságokkal rendelkezik. Beszállító cégekkel, üzletkötőkkel kapcsolatot tart, 

üzletet köt. Élelmezésvezetői szakterületen is magas szinten képes irányítani, munkaterületeket ellen-

őrizni. A dietetikusok munkáját segítve, képes étrendeket összeállítani, szükség szerint akár személyre 

szabottan. Rendszeresen nyomon követi a szakmai trendeket, továbbképzi magát, és a megszerzett 

tudását folyamatosan továbbadja a kollégáinak. Példamutató magatartásával és munkaruházatával, 

magas szakmai tudásával tekintélyt vív ki magának. 
 



2 

3. A szakmához rendelt FEOR szám  

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

Szakács szaktechnikus 

1332 Vendéglátó-tevékenységet folytató egység vezetője 

3222 Konyhafőnök, séf 

5134 Szakács 

4. A szakképzésbe történő belépés feltételei 

4.1 Iskolai előképzettség:  

Alapfokú iskolai végzettség 

4.2 Alkalmassági követelmények 

4.2.1 Foglalkozás-egészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 

4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat a szakirányú oktatás megkezdése előtt: szükséges 

5. A szakmai oktatás megszervezéséhez szükséges tárgyi feltételek 

5.1 Eszközjegyzék ágazati alapoktatásra 

• Informatikai eszközök (számítógép, alapvető irodai szoftverek) 

• Munkabiztonsági eszközök 

• Egyéni védőfelszerelések 

• Szakács kézi szerszámok 

• Konyhai gépek, kisgépek (sütő, gőzpároló) 

• Meleg- és hidegkonyhai felszerelések, eszközök 

• Tálaló eszközök, tálak, tányérok, csészék, sosier 

• Cukrász kéziszerszámok, eszközök 

• Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák  

• Műanyag tálak, mérőedények 

• Rozsdamentes, falapos munkaasztalok 

• Főzőberendezések 

• Mikrohullámú melegítő 

• Mérőberendezések  

• Hűtő, fagyasztó, sokkoló 

• Asztali gyúró-, keverő-, habverő gép  

• Sütő berendezések   

• Étterem bútorai, berendezései, gépei, textíliái 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Alapterítéshez szükséges eszközök, poharak 

• Báreszközök, italkeveréshez szükséges eszközök 

• Flambír kocsi vagy asztali flambír állvány 

• Újrahasznosítható, valamint természetben lebomló eszközök  

5.2 Eszközjegyzék szakirányú oktatásra 

● Bain marie 

● Burgonyakoptató - burgonyaszeletelő - zöldség szeletelő 

● Egyetemes konyhagép 

● Elektromos kisgépek 

● Főző-sütőedények 

● Főzőüst 

● Grillező - rostlap 

● Húsdaráló 

● Hűtők - fagyasztók - sokkolók 

● Kéziszerszámok 
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● 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 

6. Kimeneti követelmények  

6.1 Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása 

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

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

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

tokhoz szükséges eszközöket, gépeket, kézi szerszámokat, berendezéseket. A cukrászati termékkészí-

tés során tésztákat gyúr, kever, habot ver, kinyújtja, darabolja, kikeni, nyomózsákkal alakítja, megsüti, 

betölti, díszíti a termékeket. Az ételkészítés során főz, párol, pirít, grillez, süt zárt térben és bő zsira-

dékban, kialakítja a termékek ízét, állagát, megjelenését. A vendégtérben éttermi alapterítést végez, a 

vendég előtt desszerteket, salátákat, alkoholmenetes kevert italokat készít. Megkülönbözteti a szállás-

helytípusokat, a régió turisztikai szolgáltatóit, ajánlja a vendégeknek a saját turisztikai régióját, termé-

szeti adottságait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgálja a rendelkezésre álló ételeket és italokat. 

Munkatevékenysége során betartja a munkabiztonsági, az egészségvédelmi, a higiéniai és a környe-

zetvédelmi szabályokat, előírásokat. Az üzleti érintkezés szabályai szerint kommunikál a munkatársa-

ival, a vendégekkel, betartja a viselkedési szabályokat, elfogadja a különböző nemzeti kultúrák sajá-

tosságait. Feladataihoz munkája során szövegszerkesztő és táblázatkezelő programokat használ, 

szakmai információgyűjtéshez a világhálón tájékozódik és hagyományos információs forrásokat fel-

használ. 
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6.2 Ágazati alapoktatás szakmai követelményei 

Sor-

szám 

Készségek, ké-

pességek 
Ismeretek 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

1 

Napi munka-

tevékenysége so-

rán az üzleti érint-

kezés szabályai 

szerint kommuni-

kál magyar és 

legalább egy ide-

gen nyelven a 

munkatársaival, a 

vendégekkel. 

Ismeri az alapvető 

nyelvi, írásos és szó-

beli kommunikációs 

elvárásokat és nor-

mákat magyar és a 

tanult idegen nyel-

ven. 

Empatikus munkatár-

saival és a vendégek-

kel szemben, nyitott 

és érzékeny a kom-

munikációs elvárá-

sokra.  

Betartja az alapvető 

kommunikációs és 

viselkedési szabá-

lyokat. 

2 

Munkaviszony 

létesítésekor, 

munkavégzéskor 

és felmondáskor 

érvényesíti mun-

kavállalói jogait, a 

munka-

szerződésének 

megfelelően. 

Ismeri a munkaszer-

ződés, lényegét, tar-

talmi elemeit, a Mun-

ka Törvénykönyvé-

ben a munkavállalóra 

vonatkozó kötelezett-

ségeket és jogokat. 

Törekszik a munka-

szerződésében foglal-

tak pontos megvaló-

sulására, kötelezett-

ségeit az előírások-

nak megfelelően be-

tartja, munkavégzése 

során együttműködik 

munkáltatójával. 

Betartja a munka-

ügyi szabályokat és 

felelősséget vállal a 

saját munkavégzé-

sért. A munkaszer-

ződésben foglaltakat 

képes önállóan ér-

telmezni. 

3 

A világhálón tájé-

kozódva szakmai 

tartalmakat keres.  

Felhasználói szinten 

ismeri a vendéglátás-

hoz-turisztikához 

kapcsolódó internetes 

szakmai felületeket.  

Magabiztosan kezeli 

a programokat. Pon-

tosan, precízen rögzít 

adatokat, ügyel a 

helyesírás szabályai-

nak, a formai köve-

telményeknek a be-

tartására. 

Önállóan készíti el 

az instrukciók alap-

ján kiadott feladatot, 

táblázat alkotásával, 

szövegszerkesztő 

program használatá-

val. A világhálón 

önállóan tud tájéko-

zódni, a releváns 

szakmai tartalmakat 

értelmezni. 

4 

Információkat, 

adatokat számító-

gépes szoftverek 

használatával 

rendszerez. 

Tisztában van a szö-

vegszerkesztő és táb-

lázatkezelő progra-

mok kínálta lehetősé-

gekkel. 

5 

Kiválasztja és 

használja a ven-

déglátás munka-

folyamataihoz 

szükséges megfe-

lelő eszközöket, 

gépeket, kéziszer-

számokat, beren-

dezéseket. 

Ismeri a vendéglátás-

ban használt kézi-

szerszámokat, gépe-

ket, berendezéseket 

és eszközöket, vala-

mint azok használati 

lehetőségeit. 

Társas helyzetekben 

figyel a körülötte 

lévőkre. Törekszik 

arra, hogy tájékozott 

legyen az egyes 

technológiák és esz-

közök hatékonyságá-

nak jellemzőiről, 

energiafogyasztásuk-

ról, környezeti hatá-

sukról. Fontosnak 

tartja ezen jellemzők 

ismeretét, a környe-

zettudatos szemléle-

tet, javaslatot tud 

tenni az alternatívák 

közötti választásra. 

 Betartja a vendéglá-

tásban használt kézi 

szerszámokra, gé-

pekre, berendezések-

re vonatkozó bal-

esetvédelmi előírá-

sokat, képes a bal-

esetveszélyes hely-

zeteket megelőzni és 

elhárítani. 

6 

Napi munkáját a 

vendéglátásra és 

turisztikára vonat-

Ismeri a vendéglátás-

turizmus tevékenysé-

geire vonatkozó 

Munkavégzés közben 

felelősségteljesen 

viselkedik, probléma 

Saját tevékenysége 

közben betartja a 

munkavédelmi, bal-
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kozó munka- és 

tűzvédelmi, 

egészségvédelmi, 

környezetvédelmi 

szabályok, előírá-

sok alapján végzi. 

munka- és tűzvédel-

mi, környezetvédelmi 

előírásokat és teen-

dőket. 

esetén higgadtan 

hajtja végre a szük-

séges teendőket.  

esetelhárítási, tűzbiz-

tonsági, környezet-

védelmi előírásokat. 

7 

Az élelmiszerek 

tárolását a FIFO 

elv alapján végzi. 

Alapszinten ismeri a 

FIFO elv lényegét. 

Figyelemmel kíséri a 

szavatossági időt a 

nyersanyagok szako-

sított tárolásánál. 

Instrukciók alapján 

végzi a nyersanya-

gok helyes, szaksze-

rű tárolását. 

8 

 A receptúrában 

szereplő mennyi-

ségeket kiméri.  

 Ismeri a tömeg és 

űrtartalom mérték-

egységeit, a mérték-

egységek átváltását, a 

tárázás helyes alkal-

mazását, a mérés mű-

veletét.  

 Törekszik a receptú-

rában szereplő mér-

tékegységek pontos 

betartására. 

Felelősségteljesen és 

önállóan végzi méré-

si feladatait.   

9 

Szálláshelyet ajánl 

a vendég igényei 

alapján, a saját 

régiójában. 

Azonosítja a szállás-

helyek különböző 

típusait. 

Törekszik a szállás-

helyek minél széle-

sebb kínálatának a 

megismerésére, első-

sorban saját régiójá-

ban. 

Az igény alapján 

kiválasztott szállás-

helyet és annak szol-

gáltatásait önállóan 

bemutatja. 

10 

A saját turisztikai 

régiójában megta-

lálható attrakció-

kat és adottságo-

kat megkülönböz-

teti. Ajánlja a sa-

ját régiójában 

megtalálható leg-

jelentősebb nem-

zetközi turisztikai 

vonzerővel ren-

delkező helyszí-

neket, rendezvé-

nyeket. 

Ismeri az ország és 

saját régiójának tu-

risztikai attrakcióit, a 

turisztikai térségeket, 

a létrejött új turiszti-

kai fejlesztéseket, a 

desztinációt meghatá-

rozó természeti adott-

ságokat, különös te-

kintettel az egészség-

turizmusra, fesztivá-

lokra, gasztronómiára 

vonatkozóan. 

Törekszik tudásának 

horizontális és verti-

kális bővítésére a 

turisztikai látványos-

ságok területén. 

Iránymutatás alap-

ján, előzetes felké-

szülés után, önállóan 

vagy társaival 

együttműködve pro-

jektmunka keretében 

bemutatja turisztikai 

régiójának egy-egy 

jellemző attrakcióját, 

vonzerejét (rendez-

vényt, fesztivált,  

egészségturisztikai 

attrakciót). 

11 

Éttermi alapterí-

tést végez a szak-

mai előírások 

alapján. 

 Ismeri az alapterítés 

előírásait, a terítés 

lépéseit, a terítéshez 

használt eszközöket. 

 Törekszik az előírá-

sok szerinti, hibátlan 

terítésre. 

 Az előzetesen be-

gyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

végzi az alapterítést. 

12 

Fogadja a vendé-

get, ismerteti az 

ételeket és italo-

kat. Az elkészített 

ételeket svájci 

felszolgálási 

módban szolgálja 

fel. 

Ismeri a vendéglátó 

üzletben a vendégfo-

gadás és a svájci fel-

szolgálási mód szabá-

lyait. 

Törekszik a vendé-

gekkel szemben a 

lehető legudvaria-

sabb magatartást ta-

núsítani. 

Betartja a szakma 

szabályait kommu-

nikációja, vendégfo-

gadás és az étel- és 

ital felszolgálás so-

rán. 

13 

Receptúra alapján 

alkoholmentes 

kevert italokat 

készít.  

Ismeri az alkohol-

mentes kevert italok 

(Lucky Driver; Shir-

leyTemple; Alko-

holmentes Mojito; 

Törekszik a termék 

receptúrájának meg-

felelő anyagot kivá-

lasztani. Törekszik az 

ételek és italok recept 

Az előzetesen be-

gyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

készíti el a kevert 

italokat. 
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Alkoholmentes Pińa 

Colada) elkészítésé-

nek módját, alap-

anyagait, a kevert ital 

készítés lépéseit. 

szerinti hibátlan el-

készítésére, odafigyel 

a technológiai lépé-

sek pontos betartásá-

ra. 

14 

 Vendég előtt éte-

leket készít (desz-

szertkészítés, salá-

takeverés). 

Ismeri a vendég előtt 

készíthető desszerte-

ket és salátákat, va-

lamint az elkészíté-

sükhöz használt esz-

közöket. 

Az előzetesen be-

gyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

készíti a megismert 

ételeket. 

15 

A cukrászati ké-

szítményekhez 

használt alap- és 

járulékos anyago-

kat íz, illat, és 

állomány alapján 

megkülönbözteti. 

Ismeri a cukrászati 

termékkészítéshez 

használt nyersanya-

gok, járulékos anya-

gok általános és ér-

zékszervi tulajdonsá-

gait, a nyersanyag-

romlás jellemzőit. 

Betartja a nyers-

anyagokra, járulékos 

anyagokra vonatko-

zó minőségi köve-

telményeket. 

16 

Kiválasztja a 

zöldség és gyü-

mölcs előkészí-

téshez, darabolás-

hoz szükséges 

eszközöket, kézi 

szerszámokat. 

Ismeri a zöldség és 

gyümölcs előkészí-

téshez és darabolás-

hoz használt konyhai 

kéziszerszámokat, 

eszközöket és azok 

biztonságos használa-

tát. 

Végrehajtja a kisza-

bott feladatot, gazda-

ságosan és esztétiku-

san végez előkészítő 

és tisztító művelete-

ket. 

A balesetvédelmi és 

munkavédelmi elő-

írások betartása mel-

lett, önállóan dolgo-

zik. 

17 

Cukrászati alap-

műveleteket végez 

(előkészítő műve-

leteket, tésztaké-

szítő, tésztafel-

dolgozó, sütő, 

töltelékkészítő, 

befejező művele-

teket). 

Ismeri az anyagok, 

eszközök előkészítő 

műveleteit, az egy-

szerűbb technológiájú 

cukrászati tészták (a 

gyúrt omlós, kevert 

omlós, forrázott tész-

ta, felvert tészták) 

készítését, feldolgo-

zását, sütését, és az 

ezekből készült egy-

szerűbb termékek 

előállítását. Ismeri a 

termékekhez tartozó 

töltelékek készítését, 

felhasználását, a ter-

mék betöltését, befe-

jező műveleteit, a 

kreatív díszítés alap-

jait. 

Rendszerezi feladata-

it, összefűzi a tevé-

kenységeket, fogé-

kony az információk 

befogadására, odafi-

gyel a cukrászati 

termékek helyes 

technológiájára. 

Előzetesen begyako-

rolt cukrászati alap-

műveletek alapján 

önállóan készíti a 

megismert terméke-

ket. 

18 

Konyha-

technológiai 

alapműveleteket 

(sütés, főzés, pá-

rolás, pirítás, gril-

lezés) végez. 

Ismeri a konyhatech-

nológiai alapművele-

teket. 

Az étel jellegének 

megfelelő ízesítésre, 

fűszerezésre törek-

szik.  

Az előzetesen be-

gyakorolt konyha-

technológiai művele-

teket önállóan elvég-

zi a megismert ételek 

esetében. 
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19 

Az ételek elkészí-

téséhez használa-

tos fűszereket, 

ízesítőket felisme-

ri, arányosan 

használja, megkü-

lönbözteti azokat. 

Az ételkészítés során 

használt fűszerek, 

ízesítők tulajdonsága-

ival, íz- jellemzőivel 

tisztában van. 

Ügyel a nyersanya-

gok, ízesítő anyagok 

szakszerű kezelésére, 

tárolására, a minősé-

gük megőrzésére. 

Kizárólag megfelelő 

minőségű fűszereket 

használ. 

Használat előtt önál-

lóan ellenőrzi a fű-

szerek frissességét és 

szavatossági idejü-

ket. 

20 

Konyha-

technológiai mű-

veleteket (előké-

szítő, elkészítő, 

kiegészítő, befeje-

ző) végez. 

Ismeri az alapanya-

gok megfelelő előké-

szítését, az ételek 

elkészítéséhez tartozó 

teljeskörű munkafo-

lyamatokat.  

 Különféle konyha-

technológiai eljárá-

sokkal ételeket ké-

szít, tálalásig igény 

szerint melegen tart-

ja, vagy hűti az ételt. 

Az étkezés típusának, 

jellegének megfele-

lően tálal és díszít, 

betartja a munka- és 

balesetvédelmi, 

HACCP, környezet-

védelmi, valamint 

más hatósági előírá-

sokat. Tisztán tartja a 

munkahelyét, a gé-

peket, berendezése-

ket és kéziszerszá-

mokat. 

Munkáját idő és mű-

veleti sorrend szerint 

pontosan áttekinti, 

logikusan megterve-

zi, és előkészíti a 

szükséges alapanya-

gokat és eszközöket, 

törekszik az alap-

anyagok gazdaságos 

felhasználására. 

Munkáját gyakorlati 

szempontból logikus 

sorrendben, gyorsan, 

időre, határozottan, 

önállóan, csak a 

szükséges eszközö-

ket használva, tisztán 

elvégzi. 

6.3 Szakirányú oktatás szakmai követelményei  

Sor-

szám 

Készségek, ké-

pességek 
Ismeretek 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

1 

Megérti, értelmezi 

a felettesei (veze-

tőszakács, fősza-

kács, élelmezésve-

zető, főszakács-

helyettes, élelme-

zésvezető- helyet-

tes) kéréseit mun-

kavégzés közben. 

Ismeri a feladatok 

elvégzésének sorrend-

jét, azok megvalósítá-

sával kapcsolatos el-

várásokat. 

Választási lehetőség 

esetén az észszerű-

ség és a szakmaiság 

mentén választja az 

optimális megoldást. 

A feladat elvégzése 

közben erkölcsi és 

anyagi felelőssége 

tudatában cselek-

szik, a felettes utasí-

tásai alapján végzi 

napi munkáját. 

2 

Konyha-

technológiai alap- 

és különleges mű-

veletek végez.  

Ismeri az ételkészítési 

műveleteket horizon-

tálisan és vertikálisan. 

Ismeri az ételkészítési 

trendeket, új irányza-

tokat, megjelenő új 

technológiákat. 

Az étel jellegének 

megfelelő ízesítésre, 

fűszerezésre törek-

szik. Az elkészülő 

étel (ízében, állagá-

ban, küllemében) 

legmagasabb élveze-

ti értékének elérésé-

re törekszik.  

A konyhatechnoló-

giai műveleteket 

önállóan elvégzi, 

teljes mértékben 

felelősséget vállal 

az által elkészített 

étel minőségéért és 

mennyiségéért.  

3 

Megkülönbözteti 

íz, illat, állomány, 

textúra alapján a 

vendéglátóipar 

által használt alap-

Az ételkészítés során 

használt fűszereket, 

ízesítőket, alapanya-

gokat ismeri.  

Friss és szárított 

fűszernövényekkel, 

ízesítő szerekkel 

jellegzetes karaktert 

kölcsönöz az ételek-

Az ízhatások elérése 

érdekében megfele-

lő mértékkel ízesít, 

fűszerez, az étel 

jellegének megfele-
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anyagokat (fűsze-

rek, ízesítő anya-

gok, zöldségek, 

gyümölcsök). 

nek.  lően. 

4 

 Kiválasztja az 

ételkészítéshez 

(előkészítéshez, 

elkészítéshez és a 

befejező művele-

tekhez) használa-

tos vendéglátóipari 

eszközöket, szer-

számokat. 

Ismeri a vendéglátó-

ipar termelő tevé-

kenységéhez használt 

gépeket, konyhai ké-

ziszerszámokat, esz-

közöket és berendezé-

seket vertikálisan és 

horizontálisan, azok 

biztonsági előírásait. 

Végrehajtja a kisza-

bott feladatot, gaz-

daságosan és eszté-

tikusan végez étel-

készítő és tisztító 

műveleteket. 

A balesetvédelmi és 

munkavédelmi elő-

írások betartása 

mellett, önállóan 

dolgozik. A tűz- és 

balesetvédelmi sza-

bályok betartása 

mellett az idevonat-

kozó HACCP sza-

bályzatban szereplő 

előírást is gondosan 

betartja. 

5 

Képes megkülön-

böztetni a rendez-

vények catering 

típusait (állófoga-

dás, ültetett álló-

fogadás, kávészü-

net). A megrende-

lői igények alapján 

összeállítja, meg-

tervezi a rendez-

vény jellegének 

megfelelő menüt. 

A vendéglátó üzlet 

napi tevékenysé-

géhez szükséges 

menüket állít ösz-

sze, figyelembe 

veszi az üzlet jel-

legét és a szezona-

litást. 

Ismeri a különböző 

vendéglátó rendezvé-

nyeket, a rendezvé-

nyekre vonatkozó 

menü-összeállítás 

szempontjait, szabá-

lyait, munkafázisait.  

Kreativitásából ere-

dő ötleteivel színe-

sítheti a megrendelő 

elképzeléseit, ta-

náccsal láthatja el 

igény esetén.  

A munka jellegének 

és a megrendelés 

létszámának függ-

vényében csapatot 

szervez, a munka-

folyamatokat irá-

nyítja, felügyeli és 

elvégzi. Önállóan 

tesz javaslatot a 

szezonalitás és a 

rendezvény jellegé-

nek megfelelő, 

megvalósítható me-

nü-összeállításra. 

6 

Hidegkonyhai 

előkészítő, elké-

szítő és befejező 

műveleteket végez 

(sütés, főzés, páro-

lás, gőzölés, der-

mesztés, smizíro-

zás, glasszírozás), 

az elkészült étele-

ket a jellegüknek 

megfelelően tárol-

ja.  

Ismeri a modern hi-

degkonyhai termékek 

előkészítési és elké-

szítési folyamatát. 

Tisztában van a szak-

szerű tárolás szabálya-

ival. 

Rendszerezi a fel-

adatait, összefűzi a 

tevékenységeket, 

fogékony az infor-

mációk befogadásra, 

odafigyel a hideg-

konyhai technológi-

ák betartására. 

Önállóan készíti a 

modern és klasszi-

kus hidegkonyhai 

termékeket. 
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7 

A szakmai tudást 

bővítő képzések 

elméleti és gya-

korlati tartalmát 

elsajátítja, és a 

gyakorlatban al-

kalmazza. 

A képzések alkalmá-

val szerzett tudásával, 

tapasztalataival a 

munkája minőségét 

javítja, emeli. 

Kollégáival meg-

osztja a szerzett tu-

dást részben vagy 

egészben, és önfej-

lesztésre sarkalja 

őket. 

Kizárólag a szakma-

iság és emberség 

mentén osztja meg 

tapasztalatait a kol-

légáival és kéri 

számon azokat. 

8 

A vendéglátó üzlet 

működéséhez 

szükséges árukész-

letet felmér, árut 

rendel, árut átvesz 

(mennyiségi, mi-

nőségi, érzékszer-

vi szempontok 

szerint), raktároz a 

FIFO elv szerint. 

Ismeri az üzlet műkö-

déséhez szükséges 

árukészlet kiszámítá-

sának módját, az áru-

beszerzés lehetőségeit 

és alternatíváit. Ismeri 

a minőségi, mennyi-

ségi, érték szerinti 

áruátvétel szabályait, 

követelményeit. Isme-

ri a FIFO elvet. 

A raktárkészlet 

meghatározásánál 

tulajdonosi felfogás 

szerint gondolkodik, 

nem halmoz fel 

többletkészletet. 

Munkája során ma-

gára nézve kötelező-

nek fogadja el az 

áruátvétel szabályait. 

Erkölcsi szempon-

tok és a munka-

szerződésében fog-

laltak szerint anyagi 

felelősséget vállal a 

rábízott készletekre. 

9 

Árut vételez, és 

megrendelési 

mennyiséget szá-

mol, az üzlet napi 

munkamenetét 

biztosítja. 

Ismeri a vételezési és 

rendelési mennyiség 

kiszámításának mód-

ját, a megrendelés 

munkafolyamatait, az 

azokat befolyásoló 

tényezőket. 

Pontosan, precízen 

elvégzi a szükséges 

rendelési mennyiség 

kiszámolását, gon-

dosan figyel a befo-

lyásoló tényezőkre. 

Szakmai felügyelet 

mellett végzi a rábí-

zott vételezési és 

áru-megrendelési 

munkafolyamatot.  

10 

Veszteséget és 

tömegnövekedést 

számol. 

Ismeri a veszteség és 

tömegnövekedés ki-

számításának módját. 

Törekszik számításai 

közben a pontosság-

ra. 

Felelősségteljesen 

és önállóan végzi 

számítási feladatait. 

11 

Adott rendezvény-

hez eszközlistát és 

nyersanyaglistát 

állít össze, figye-

lembe veszi a me-

nükínálatot, vala-

mint a rendezvény 

lebonyolításához 

szükséges alap-

anyag mennyisé-

get, eszközöket és 

berendezéseket. 

Ismeri a szükséges 

eszközmennyiség és 

alapanyag mennyiség 

megállapításának 

módszertanát. 

Átlátja egy rendez-

vény szervezéséhez 

és lebonyolításához 

szükséges eszköz- és 

alapanyag mennyi-

ségeket. 

Önállóan összeállít-

ja a szükséges esz-

közöket és alap-

anyagokat a meg-

rendelő igényei 

alapján.  

12 

Készlet-

gazdálkodási mu-

tatókat számol, a 

kapott eredménye-

ket megérti és 

elemzi. 

Ismeri a készletgaz-

dálkodás alapfogalma-

it és a készletgazdál-

kodás jellemző muta-

tóit, azok számításá-

nak módjait. 

Felismeri a készlet-

csökkenés és kész-

letnövekedés okait. 

Észreveszi a készle-

tezés ráfordításainak 

változását.  

Önállóan, precízen 

megállapítja a kész-

letek nagyságát az 

üzletben. 

13 

A nemzetközi 

konyha fogásait a 

vendég igényei és 

az üzlet sajátos 

Ismeri a jelentős nem-

zetközi konyhák 

konyhatechnológiáit 

és ételeit. 

Törekszik arra, hogy 

a nemzetközi gya-

korlatban használt 

alapanyagokat és 

Átlátja a nemzetkö-

zi ételek felhasznál-

hatóságát, beépíthe-

tőségét a munkájá-
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kínálata alapján 

elkészíti. 

technológiákat - 

igény esetén - be-

építse munkájába. 

ba, felelősségtelje-

sen dönt a lehetősé-

gek és alternatívák 

ismeretében. 

14 

A nyersanyagok 

beszerzési árai és 

az üzlet árpolitiká-

jának figyelem-

bevételével vétel-

árat képez, enged-

ményes árat, fel-

árat és csoportárat 

alakít ki. 

Ismeri az árképzés 

alapfogalmait, az ár 

számításának lehetsé-

ges módjait, a ked-

vezmények kialakítá-

sának lehetőségeit, 

feltételeit. 

Pontosan és precí-

zen, hiba nélkül 

végzi az árképzési 

számításokat. 

Feladata elvégzése 

közben szem előtt 

tartja az üzlet érde-

keit, az erkölcsi 

szabályokat és az 

árképzésre vonatko-

zó törvényi előírá-

sokat, felelősséget 

vállal az általa ki-

számított árakért. 

15 

Elszámoltatja a 

raktárt és a terme-

lést. 

Ismeri a raktár és ter-

melés elszámoltatásá-

nak alapfogalmait és 

számításuk lehetséges 

módjait. 

Törekszik az elszá-

moltatás során a 

pontos, precíz szá-

mításokra.  

Felelősséggel végzi 

a raktár és a terme-

lés elszámoltatását, 

pontosan látja a 

saját magára vonat-

kozó anyagi felelős-

ségét. 

16 

A vendéglátásban 

használt bizonyla-

tokat kiállítja, ma-

nuálisan és digitá-

lisan is. 

Ismeri a vendéglátás-

ban használt bizonyla-

tok (számla, szállító-

levél, vételezési jegy) 

tartalmi és formai kö-

vetelményeit, javítá-

sukat. Ismeri az üzle-

tekben használt szoft-

ver jellemzőit, alkal-

mazási lehetőségét. 

Önállóan állítja ki a 

szükséges bizonyla-

tokat. 

A vonatkozó törvé-

nyi előírások betar-

tásával kezeli a rá-

bízott dokumentáci-

ót. 

17 

Megkülönbözteti a 

diétákat, azok oka-

it és lehetséges 

megvalósítási fel-

tételeit. A felmerü-

lő fogyasztói igé-

nyek végett diétás 

ételeket állít össze. 

Ismeri a diétás étren-

dek összeállításának 

szabályait, a különbö-

ző diétákban használ-

ható és tiltott alap-

anyagokat.  

Dietetikus bevoná-

sával, személyre 

szabottan diétás ét-

rendet állít össze. 

Felelősségteljesen, 

kockázatok kizárása 

mellett végzi a kü-

lönféle speciális 

étrendek összeállí-

tását. 

18 

Magas szinten 

megszervezi a 

dolgozók, beosz-

tottak elvégzendő 

munkáját a ven-

déglátó üzlet üze-

meltetésének biz-

tosítása érdekében. 

Felismeri kollégái, 

beosztottjai munka-

végzéshez szükséges 

jellembeli adottságait, 

szakmai tudását. 

A kollektíva irányí-

tásánál is a minősé-

gi, precíz munka-

végzést szorgalmaz-

za. Törekszik a töké-

letes csapatmunka 

elérésére, a kollégák 

motiválására. 

Viselkedésével, 

kimagasló munka-

végzési tevékenysé-

gével példát mutat 

kollégáinak, felelős-

séget érez mások 

szakmai munkájá-

nak támogatásra. 

19 

Áru- és nyers-

anyagkosárból 

négyfogásos me-

nüt állít össze és 

Ismeri az optimális 

alapanyag- technoló-

gia párosításokat. 

Törekszik az áruko-

sárból létrehozható 

tökéletes menü elké-

szítésére, kreatívan 

Önállóan tervezi 

meg a menüsort, új 

ételek kialakítását 

kezdeményezi. 
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készít el. állítja össze az étel-

sort. 

20 

Munkáját a hatá-

lyos munkaügyi 

jogszabályoknak 

megfelelően végzi, 

adaptálva azokat a 

vendéglátó tevé-

kenységre jellem-

zőkkel. A munka-

ügyi jogszabályok 

alapján végzi 

munkavállalói 

vagy munkáltatói 

napi tevékenysé-

gét. 

Ismeri a Munka Tör-

vénykönyve, a kollek-

tív szerződés, munka-

szerződés munkavég-

zésére vonatkozó sza-

bályait, különös tekin-

tettel a folyamatos 

változásokra. 

Munkája során szem 

előtt tartja a munka-

végzésére vonatkozó 

szabályokat, előírá-

sokat. Munkaválla-

lóként és munkálta-

tóként is a munka-

hely vagyonának 

megőrzésére törek-

szik. 

Betartja a munka-

ügyi szabályokat és 

felelősséget vállal 

saját és csapatának 

a munkavégzéséért. 

21 

A szakmai tudást 

bővítő képzések 

elméleti és gya-

korlati tartalmát 

elsajátítja, és a 

gyakorlatban al-

kalmazza. 

A képzések alkalmá-

val szerzett tudásával, 

tapasztalataival a 

munkája minőségét 

javítja, emeli. 

Kollégáival meg-

osztja a szerzett tu-

dást részben vagy 

egészben, és önfej-

lesztésre sarkalja 

őket. 

Kizárólag a szakma-

iság és emberség 

mentén osztja meg 

tapasztalatait a kol-

légáival, és kéri 

számon azokat. 

22 

Anyag-, készlet- 

és eszköz-

nyilvántartást vé-

gez, szakmai 

szoftvereket al-

kalmaz a készletek 

vezetéséhez. 

Összefüggéseiben 

ismeri a konyhai áru-

gazdálkodással, a kal-

kulációkészítéssel, a 

készlet-

nyilvántartással és 

leltározással kapcsola-

tos tevékenységeket, 

azok munkafolyama-

tait. 

Törekszik a konyha 

árugazdálkodási, ár 

kialakítási, készlet 

nyilvántartási és 

leltározási feladatai-

nak maradéktalan 

ellátására. 

Önállóan elkészíti a 

raktárelszámoltatá-

sát, árkalkulációt 

készít a készletnyil-

vántartó számítógé-

pes program segít-

ségével.  

 

Felelősséget vállal 

az adatok pontos 

rögzítésért a kész-

let-nyilvántartási 

rendszerben. 

23 

Gazdasági muta-

tókat számol az 

üzlet működésére 

vonatkoztatva, a 

kapott értékek, 

adatok alapján 

beavatkozik a napi 

munka-

folyamatokba. 

Ismeri a gazdálkodás 

folyamatának mutató-

számait, ezek kiszámí-

tásának szükségessé-

gét, módjait. 

Kezdeményezi az új 

módszerek bevezeté-

sét a gazdálkodás 

folyamatába és a 

nyilvántartás ellen-

őrzésébe. 

A vezetők, tulajdo-

nosok iránymutatá-

sával, önállóan hoz-

za meg döntéseit a 

gazdálkodással kap-

csolatban. 

24 

Létszám- és bér-

gazdálkodással 

kapcsolatos tevé-

kenységet végez. 

Ismeri az álláskeresés 

és a munkaerő pótlá-

sának eszköz-, és sza-

bályrendszerét, ren-

delkezik a foglalkoz-

tatás törvényi szabá-

lyainak ismereteivel, 

ismeri a bérekre vo-

natkozó számításokat 

Törekszik a létszám- 

és bérgazdálkodással 

kapcsolatos adatok, 

számítások helyes-

ségére, és az ide 

vonatkozó törvényi 

előírások és a mun-

kahely belső szabá-

lyainak betartására. 

Önállóan képes a 

számítógép, az iro-

dai alkalmazások 

segítségével gazda-

sági számításokat 

végezni, és a világ-

háló segítségével 

álláskeresést, tobor-

zást elősegíteni. 
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és a vonatkozó törvé-

nyi szabályozást. 

25 

Megtervezi, elin-

dítja a piackutatá-

son alapuló saját 

vállalkozását. 

Behatóan ismeri a 

vendéglátó vállalko-

zások alapításának 

folyamatát, annak jogi 

kereteit és lehetősége-

it. Megérti a piackuta-

tás fontosságát a ter-

vezési folyamatban.   

Törekszik a vendég-

látásra vonatkozó 

jogszabályok betar-

tására a vállalkozás 

elindítása során.  

Jogi és könyvelői 

segítséggel képes a 

vállalkozás indítá-

sához szükséges 

folyamatot elindíta-

ni. 

26 

A vendéglátó egy-

ség gasztronómiai 

szolgáltatásait 

népszerűsítő, az 

üzletpolitikát ki-

alakító marketing 

tevékenységet 

végez. Kialakítja 

és fenntartja az 

üzleti arculatot, 

népszerűsíti az 

üzletet a potenciá-

lis vendégkör felé. 

Ismeri az üzleti arcu-

lat tervezésének 

szakmai szabályait, 

tisztában van a marke-

ting tevékenység terü-

leteivel, tervezésének 

lépéseivel. Ismeri a 

közösségi média al-

kalmazási lehetőségeit 

a vendéglátó üzletek 

népszerűsítésére.  

Törekszik az étterem 

marketing stratégiá-

jának kialakítására, a 

legújabb digitális 

marketing eszközök 

és módszerek isme-

reteinek naprakészen 

tartására. A tulajdo-

nossal, vezetőivel, 

kollégáival együtt-

működve alakítja ki 

az üzlet arculatát, 

marketing-

stratégiáját, figye-

lemmel kíséri a leg-

újabb reklám tren-

deket mind a médiá-

ban, mind a közös-

ségi oldalakon. 

Felelősséget vállal 

az étterem arculatá-

nak kialakításáért, 

az interneten, a kö-

zösségi médiában és 

a virtuális felülete-

ken az üzletről 

kommunikált in-

formációk tartalmá-

ért. Új megoldáso-

kat kezdeményez, 

önállóan, kreatívan 

alakítja a marke-

tingstratégiát. 

27 

A társadalmi elvá-

rásoknak megfele-

lően viselkedik és 

kommunikál. A 

protokoll szabály-

rendszerének meg-

felelően végzi a 

konyha üzemelte-

tését. 

Ismeri a viselkedésre 

és illemre vonatkozó 

szabályokat, a proto-

kolláris előírásokat, a 

főbb vallási, nemzeti 

és nemzetiségi előírá-

sokat és szokásokat. 

Törekszik a külső 

kommunikációjában 

és az értékesítés 

közben az üzlet ér-

dekeinek és a társa-

dalmi elvárásoknak 

megfelelő magatar-

tásra. 

Betartja és kollégái-

val betartatja a tár-

sadalmi elvárások-

nak megfelelő vi-

selkedési, kommu-

nikációs és üzleti 

protokoll-

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

7.1 Az ágazati alapvizsgára bocsátás feltétele: a tanuló, illetve a képzésben résztvevő személy 

ágazati alapvizsgára az ágazati alapoktatásban való részvétele alapján bocsátható. 

7.2 Írásbeli vizsga  

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: - 

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: -  

7.2.3 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: -   

7.2.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: - 

7.3 Gyakorlati vizsga 

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglátás ágazati alapvizsga gyakorlata 

7.3.2 A vizsgatevékenység leírása 

A) vizsgarész: Konyhatechnológiai tevékenység 

Szakmai területenként meghatározott műveletek, munkafeladatok önálló elvégzése. A munka-

terület birtokbavétele, ellenőrzése. Egy megadott étel elkészítéséhez szükséges alapanyagok 

előkészítése, az étel konyhatechnológiai úton történő elkészítése, esztétikus tálalása, az étel jel-

legének megfelelően történő díszítése 3 normál adagban. A munkaterület munkavégzés utáni 

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

vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele párhuzamosan dolgozó tanulótársaira, a 

többi tanulóra. A tűz-, munka- és balesetvédelmi előírásokat szigorúan betartja. 

A tanuló az alábbi ételek közül egy ételt készít el: 

1) Zöldséges rizottó 

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

3) Natúr csirkemell filé, tejszínes gombamártással, párolt rizzsel 

4) Parajkrém leves, buggyantott tojással 

B) vizsgarész: Cukrászati termékkészítés 

A tanuló megadott cukrászati termékek közül egyet készít el a tanult technológia és a rendelke-

zésre álló receptúra szerint. 

Cukrászati termékek: 

1) 10 szelet piskóta rolád barackízzel töltve  

2) 10 db linzerkarika barackízzel töltve  

3) 500 gramm fánkocska ízesített tejszínhabbal töltve, forrázott tésztából  

4) 500 gramm barackízzel töltött Néró teasütemény  

C) vizsgarész: Értékesítési tevékenység 

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

vizsgabizottság részére kóstolás céljából) a tanult receptúra szerint. 

Elkészíthető alkoholmentes kevert italok: 

1) Lucky Driver 

2) Shirley Temple 

3) Alkoholmentes Mojito 

4) Alkoholmentes Pińa Colada 
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A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptúrái megtalálhatók az érvényben lévő IBA listán. 

D) vizsgarész: Portfólió készítése 

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

tikai attrakciót és egy szálláshelyet és annak szolgáltatásait bemutatja. A bemutatót elektroni-

kus 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 megnevezé-

se, 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 for-

rásmegjelölés mellékletben szerepeltethetőek a minimum terjedelmen felül. 

A portfólió elkészítésére az ágazati alapoktatás időszaka áll a tanuló rendelkezésére. 

A vizsga keretében szóban és PPT formátumban prezentálja. 

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

vizsgatevékenység részét. 

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 250 perc 

A) vizsgarész: 90 perc 

B) vizsgarész: 90 perc 

C) vizsgarész: 60 perc 

D) vizsgarész: 10 perc 

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

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

A javítás a feladatsorhoz rendelt értékelési útmutató alapján történik. 

Vizsgarész/közös érté-

kelési 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 termék-

készítés 

A tésztakészítés technológiájának betartása, 

a feldolgozás egyenletessége. 

A kisült tészta állaga. 

A késztermék íze, megjelenése, tálalása. 

25 

C) Értékesítési tevé-

kenység 

Ügyel a kommunikációra, szakmailag meg-

győző, előadása figyelemfelkeltő, élményte-

li. 

25 

D) Portfólió készítés és 

bemutatás 

Tartalmi követelmények: 

a régió földrajzi elhelyezkedésének bemuta-

tása; 

a régió társadalmi, gazdasági, természeti, 

kulturális, gasztronómiai adottságainak be-

mutatása; 

25 
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7.3.5.1 Az értékelés százalékos formában történik. 

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

alább 61%-át elérte. 

7.4 Alapvizsgával betölthető munkakör FEOR száma 

Ágazati alapokta-

tás megnevezése 

FEOR-

szám 
FEOR megnevezése 

Alapvizsgával betölthető 

munkakör(ök), tevékenysé-

gek 

Turizmus-

vendéglátás  
- - - 

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

 

  

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. 

Összesen 100 
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8. A szakmai vizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

8.1 Szakma megnevezése: Szakács szaktechnikus 

8.2 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: 

8.2.1 A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfólió és a menüsorok elkészítése, valamint a 

vizsgaközpontnak történő leadása a szakmai vizsga megkezdése előtt legalább 14 nappal. A 

vizsgaközpont a portfólió és a menüsorok leadására korábbi időpontot is meghatározhat. 

8.2.2 Valamennyi előírt képzési évfolyam és az egybefüggő szakmai gyakorlat eredményes 

teljesítése. 

8.2.3 Szakmához kötődő további sajátos követelmények: - 

8.3 Központi interaktív vizsga 

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Szakács szaktechnikus szakmai ismeret 

8.3.2 A vizsgatevékenység leírása: 

A vizsgatevékenység az üzleti menedzsmenthez, marketinghez és protokollhoz kapcsolódó ta-

nulási eredményeket méri. 

• Jövedelmezőségi tábla elemzése 

• Anyag-, eszközgazdálkodás 

• Létszám- és bérgazdálkodás 

• Elszámoltatás  

• Bizonylatkezelés 

• Árképzés  

• Vezetés a gyakorlatban 

• Marketing 

• Viselkedés és üzleti protokoll 

Mindegyik feladattípus esetében az interaktív vizsgarendszer által előre megadott válaszlehető-

ségek közül kell beírni vagy kiválasztani a megfelelő válasz(oka)t. 

8.3.3 A teljes vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc 

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

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:  

Az értékelés a központi interaktív vizsga összeállított javítási-értékelési útmutatója alapján tör-

ténik.  

A tanulási eredmények mérésére szolgáló feladatokból egybefüggő feladatsor készül, ahol a 

vizsgatevékenységen elérhető maximális pontszám az alábbiak szerint oszlik meg: 

1.) Jövedelmezőségi tábla elemzése 
feleletválasztós feladat 

számkitöltő feladat 
15% 

2.) Anyag-, eszközgazdálkodás  
feleletválasztós feladat 

számkitöltő feladat 
5% 

3.) Létszám- és bérgazdálkodás 
feleletválasztós feladat 

számkitöltő feladat 
5% 

4.) Elszámoltatás 
feleletválasztós feladat 

számkitöltő feladat 
10% 

5.) Bizonylatkezelés 

feleletválasztós feladat, több-

szörös választás, választások 

illesztése 

10% 

6.) Árképzés 
feleletválasztós feladat 

számkitöltő feladat 
10% 

7.) Vezetés a gyakorlatban feleletválasztós feladat, több- 15% 
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szörös választás, választások 

illesztése 

8.) Marketing  

feleletválasztós feladat, több-

szörös választás, választások 

illesztése 

15% 

9.) Viselkedés és üzleti protokoll 

feleletválasztós feladat, több-

szörös választás, választások 

illesztése 

15% 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgázó a megszerezhető összes pontszám leg-

alább 40%-át elérte. 

8.4 Projektfeladat 

8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Szakács szaktechnikus projektfeladat 

8.4.2 A vizsgatevékenység leírása 

A vizsgatevékenység két részből áll: 

A) Portfólió 

A vizsgázónak a vizsgára portfóliót kell készítenie. A portfóliót a következő kötelező elemek-

ből kell összeállítani. A portfólió készítéséhez a felsorolt 8 témakörből 5 témakört kell kötele-

zően kiválasztani, úgy, hogy a 8. számú önreflexió kötelező eleme az elkészítendő dokumen-

tumoknak:  

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

szakmai munkájának, példaképének bemutatása, szakmai továbbfejlődési lehetőségek. 

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

3) Önéletrajz.  

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

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

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

recept esetében. 

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

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

szakmai gyakorlatról, az is hozzákapcsolható). 

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

és reflektálása. 

A kötelező 5 témát egy dokumentumban kell megjeleníteni.  

Formája: PDF dokumentum összeállítása szöveges anyagokból, képekből. 

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

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

minimum terjedelmen felül, ezeket a szöveg megfelelő helyén kell meghivatkozni. 

Betűforma és nagyság: Times New Roman betűtípus 12-es betűnagyság. 

A portfólió elkészítésére a szakirányú oktatás időszaka áll a vizsgázó rendelkezésre. 

B) Menüsor elkészítése 

A vizsga előtt 180 nappal megismert, 4 db, a vizsgaközpont által összeállított nyersanyagko-

sárhoz (szezonális és regionális alapanyagokat tartalmaz) a vizsgázónak össze kell állítania, ko-

saranként négy db négyfogásos menüsort, azaz, összesen 16 db menüsort. 

A nyersanyagkosaraknak legalább öt, a többi kosártól eltérő alapanyagot kell tartalmazniuk. A 

menüsoroknak tartalmazniuk kell az ételek receptúráját és technológiai leírását. A menüsort 
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úgy kell összeállítania, hogy az előkészítésre 30 perc, az elkészítésére maximum 225 perc áll 

rendelkezésre a szakmai vizsgán. 

A vizsgázó által összeállított menüsorokat a projektvizsgát megelőző 14. napig le kell adnia. A 

vizsgabizottságnak döntést kell hoznia, hogy a leadott menük megfelelnek-e a szakmai elvárá-

soknak. A menüsorok elfogadásáról vagy elutasításáról a vizsgázót a vizsga megkezdését meg-

előzően, legalább 24 órával korábban értesíti. 

A vizsgázó feladata: 

A vizsgán a szakmai előírásoknak megfelelő tiszta, teljes munkaruházatban jelenjen meg. A re-

ceptúrának megfelelő árut vegyen fel a vizsgaközpont 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 vizsgaközpont 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 gyakorlati vizsga tárgyához kapcsolódó szakmai beszélgetés a tanult idegen nyelven. 

A szakmai beszélgetés szempontrendszere: 

• szakmai szókincs 

• konkrétumok ismertetése a beszélgetés során 

• munkafolyamatok ismertetése 

• idegennyelv-használat nyelvhelyessége 

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 275 perc 

A) vizsgarész: - 

B) vizsgarész: 275 perc 

Előkészítő tevékenység: 30 perc 

Elkészítés: 225 perc 

  Szakmai beszélgetés: 20 perc 

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

8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:  

A két vizsgarész aránya: 

A) Portfólió   15% 

B) Menüsor elkészítése 85% 

 

A) Portfólió    

• Önreflexió, saját gondolatokat tartalmaz     10% 

• Dokumentumok szerkesztettsége      10% 

• Szakmai tartalma hiteles       20% 

• A tanuló fejlődése nyomon követhető     20% 

• Képekkel illusztrált        5% 

• Hivatkozásokat tartalmaz       5% 

• Tartalom és a tematika összekapcsolódik     10% 

• Gyűjtőmunka megjelenik       10% 

• Szakmára való elhivatottság nyomon követhető    10% 

B) Menüsor elkészítése 

• A vizsgázó ruházata, személyi higiéniája     5% 

• Mise en place         5% 

• Tisztítás, darabolás, vágás       10% 
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• Hőkezelés megfelelősége       10% 

• Étel tálalási megjelenése       5% 

• A menü komplexitása        10% 

• A fogások elemeinek arányossága      10% 

• Munkaterület tisztasága       10% 

• A vizsgázó kreativitása       5% 

• Az ételek íze         10% 

• Szakmai beszélgetés idegen nyelven      20% 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgázó valamennyi vizsgarészből külön-külön 

legalább 40%-os teljesítményt nyújtott. Sikertelen vizsgatevékenység esetén azt a vizsgarészt 

kell megismételni, amelynél a vizsgázó teljesítménye nem érte el a 40%-ot. 

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek: - 

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek: 

• Bain marie 

• Burgonyakoptató - burgonyaszeletelő - zöldségszeletelő 

• Egyetemes konyhagép 

• Elektromos kisgépek 

• Főző-sütőedények 

• Főzőüst 

• Grillező - rostlap 

• Húsdaráló 

• Hűtők - fagyasztók - sokkolók 

• Kéziszerszámok 

• 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 

• Számológép (nem programozható) 

• Szeletelő 

• Tűzhelyek 

• Vágólapok 

• Vákuumcsomagoló gép 



20 

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

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

Ágazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80% 

8.9 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes 

szabályok: nem programozható számológép használható. 

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidőpontjaira, a vizsgaidőszakokra vo-

natkozó sajátos feltételek: - 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Jelen képzési és kimeneti követelmény alkalmazása a szakképzésről szóló 2019. évi LXXX. törvény 

11.§ (4) bekezdése alapján a jóváhagyás napját követő naptól kötelező. 
 

Csák János 

kultúráért és innovációért felelős miniszter nevében és megbízásából 
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