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KÉPZÉSI ÉS KIMENETI KÖVETELMÉNYEK 

 

VENDÉGTÉRI SZAKTECHNIKUS SZAKMA 

 

1. A szakma alapadatai 

1.1 Az ágazat megnevezése: Turizmus-vendéglátás 

1.2 A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus 

1.3 A szakma azonosító száma: 5 1013 23 08 

1.4 A szakma szakmairányai: - 

1.5 A szakma Európai Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 5 

1.6 A szakma Magyar Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 5 

1.7 Ágazati alapoktatás megnevezése: Turizmus-vendéglátás 

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 pon-

tok alatti oktatási idők összege. 

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

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

nyítja. Kialakítja a vendéglátó üzlet üzletpolitikáját és marketing stratégiáját, ápolja az üzleti és ven-

dégkapcsolatokat, folyamatosan gondoskodik a megfelelő árukészletről. Megtervezi, vezeti, koordi-

nálja és ellenőrzi a vendéglátó egység működését. Kínálatot tervez, étlapot, itallapot állít össze. Irá-

nyítja az üzlet gazdálkodását. Biztosítja az üzemelés tárgyi feltételeit. Kialakítja, fenntartja és fejleszti 

az üzleti arculatot. Ajánlatot készít a megrendelők részére. Rendezvényeket tervez, szervez és bonyolít 

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

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

nyitott az újdonságok megismerésére. 

3. A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám  

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

Vendégtéri szaktechnikus 
1332 Vendéglátó tevékenységet folytató egység vezetője 

5131 Vendéglős 
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4. A szakképzésbe történő belépés feltételei 

4.1 Iskolai előképzettség:  

Alapfokú iskolai végzettség 

4.2 Alkalmassági követelmények 

4.2.1 Foglalkozás-egészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 

4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat 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 kéziszerszámok 

• 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  

• 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, valamint természetben lebomló papíreszközök 

• Számítógép nyomtatóval, pénztárgép 

• Választékközlő eszközök (étlap, itallap, menükártya) 

• Díszterítéshez szükséges eszközök 

• Kávékülönlegességek készítéséhez szükséges különleges barista eszközök 

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

italok tálalásához előírt poharak, báreszközök) 

• Különleges éttermi eszközök  

• Tálaló eszközök az angol felszolgálási módban tálalt fogásokhoz (tálak, tálalóeszközök, tál-

melegítő, tányérmelegítő, szervízkocsi) 

• Borfelszolgáláshoz és dekantáláshoz szükséges eszközök 

• Elektronikus rendelésrögzítő rendszer 

• Éttermi szoftver készletprogrammal és nyomtatóval  

6. Kimeneti követelmények  

6.1 Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása 

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

mészeti adottságait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgálja a rendelkezésre álló ételeket és italo-

kat. Munkatevékenysége során betartja a munkabiztonsági, az egészségvédelmi, a higiéniai és a kör-

nyezetvédelmi szabályokat, előírásokat. Az üzleti érintkezés szabályai szerint kommunikál a munka-

társaival, 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 fel-

használ. 

6.2 Ágazati alapoktatás szakmai követelményei 

Sor-

szám 

Készségek, ké-

pességek 
Ismeretek 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

1 

Napi munka-tevé-

kenysége során az 

üzleti érintkezés 

szabályai szerint 

kommunikál ma-

gyar és legalább 

egy idegen nyel-

ven a munkatársa-

ival, a vendégek-

kel. 

Ismeri az alapvető 

nyelvi, írásos és szó-

beli kommunikációs 

elvárásokat és normá-

kat, magyar és a ta-

nult idegen nyelven. 

Empatikus munka-

társaival és a ven-

dégekkel szemben, 

nyitott és érzékeny 

a kommunikációs 

elvárásokra. 

Betartja az alap-

vető kommuniká-

ciós és viselkedési 

szabályokat. 

2 

Munkaviszony lé-

tesítésekor, mun-

kavégzéskor és 

felmondáskor ér-

vényesíti munka-

vállalói jogait, a 

munka-szerződés-

ének megfelelően. 

Ismeri a munkaszer-

ződés lényegét, tar-

talmi elemeit, a 

Munka Törvényköny-

vében a munkaválla-

lóra vonatkozó köte-

lezettségeket és jogo-

kat. 

Törekszik a mun-

kaszerződésében 

foglaltak pontos 

megvalósulására, 

kötelezettségeit az 

előírásoknak meg-

felelően betartja, 

munkavégzése so-

rán együttműködik 

munkáltatójával. 

Betartja a munka-

ügyi szabályokat, 

és felelősséget vál-

lal a saját munka-

végzésért. A 

munka-szerződés-

ben foglaltakat ké-

pes önállóan értel-

mezni. 



4 

3 

A világhálón tájé-

kozódva szakmai 

tartalmakat keres. 

Felhasználói szinten 

ismeri a vendéglátás-

hoz-turizmushoz kap-

csolódó internetes 

szakmai felületeket. 

Magabiztosan ke-

zeli a programo-

kat. Pontosan, pre-

cízen rögzít adato-

kat, ügyel a he-

lyesírás szabályai-

nak, a formai kö-

vetelményeknek a 

betartására. 

Önállóan készíti el 

az instrukciók 

alapján kiadott fel-

adatot, táblázat al-

kotásával, szöveg-

szerkesztő prog-

ram használatával. 

A világhálón önál-

lóan tud tájéko-

zódni, a releváns 

szakmai tartalma-

kat 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 kéziszer-

számokat, gépeket, 

berendezéseket és 

eszközöket, valamint 

azok használati lehe-

tőségeit. 

Társas helyzetek-

ben figyel a körü-

lötte lévőkre. Tö-

rekszik arra, hogy 

tájékozott legyen 

az egyes technoló-

giák és eszközök 

hatékonyságának 

jellemzőiről, ener-

giafogyasztásuk-

ról, környezeti ha-

tásukról. Fontos-

nak tartja ezen jel-

lemzők ismeretét, 

a környezettuda-

tosságot, javaslatot 

tud tenni az alter-

natívák közötti vá-

lasztásra. 

Betartja a vendég-

látásban használt 

kéziszerszámokra, 

gépekre, berende-

zésekre vonatkozó 

balesetvédelmi 

előírásokat, képes 

a balesetveszélyes 

helyzeteket meg-

előzni és elhárí-

tani. 

6 

Napi munkáját a 

vendéglátásra és 

turisztikára vonat-

kozó munka- és 

tűzvédelmi, 

egészségvédelmi, 

környezetvédelmi 

szabályok, előírá-

sok alapján végzi. 

Ismeri a vendéglátás-

turizmus tevékenysé-

geire vonatkozó 

munka- és tűzvé-

delmi, környezetvé-

delmi előírásokat és 

teendőket. 

Munkavégzés köz-

ben felelősségtel-

jesen viselkedik, 

probléma esetén 

higgadtan hajtja 

végre a szükséges 

teendőket. 

Saját tevékenysége 

közben betartja a 

munkavédelmi, 

balesetelhárítási, 

tűzbiztonsági, kör-

nyezetvédelmi elő-

írásokat. 

7 

Az élelmiszerek 

tárolását a FIFO 

elv alapján végzi. 

Alapszinten ismeri a 

FIFO elv lényegét. 

Figyelemmel kí-

séri a szavatossági 

időt a nyersanya-

gok szakosított tá-

rolásánál. 

Instrukciók alap-

ján végzi a nyers-

anyagok helyes, 

szakszerű tárolá-

sát. 

8 

A receptúrában 

szereplő mennyi-

ségeket kiméri. 

Ismeri a tömeg és űr-

tartalom mértékegy-

ségeit, a mértékegy-

ségek átváltását, a 

tárázás helyes alkal-

mazását, a mérés mű-

veletét. 

Törekszik a recep-

túrában szereplő 

mértékegységek 

pontos betartására. 

Felelősségteljesen 

és önállóan végzi 

mérési feladatait. 
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9 

Szálláshelyet ajánl 

a vendég igényei 

alapján, a saját ré-

giójában. 

Azonosítja a szállás-

helyek különböző tí-

pusait. 

Törekszik a szál-

láshelyek minél 

szélesebb kínálatá-

nak a megismeré-

sére, elsősorban 

saját régiójában. 

Az igény alapján 

kiválasztott szál-

láshelyet és annak 

szolgáltatásait ön-

állóan 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 helyszíne-

ket, rendezvénye-

ket. 

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 tudásá-

nak horizontális és 

vertikális bővíté-

sére a turisztikai 

látványosságok te-

rületén. 

Iránymutatás alap-

ján, előzetes felké-

szülés után, önál-

lóan vagy társaival 

együttműködve 

projektmunka ke-

retében bemutatja 

turisztikai régiójá-

nak egy-egy jel-

lemző attrakcióját, 

vonzerejét (ren-

dezvényt, feszti-

vált, egészségtu-

risztikai attrak-

ciót). 

11 

Éttermi alapterí-

tést végez a szak-

mai előírások 

alapján. 

Ismeri az alapterítés 

előírásait, a terítés lé-

péseit, a terítéshez 

használt eszközöket. 

Törekszik az elő-

írások szerinti, hi-

bátlan terítésre. 

Az előzetesen be-

gyakorolt művele-

tek alapján, önál-

lóan végzi az alap-

terítést. 

12 

Fogadja a vendé-

get, ismerteti az 

ételeket és italo-

kat. Az elkészített 

ételeket svájci fel-

szolgálási módban 

szolgálja fel. 

Ismeri a vendéglátó 

üzletben a vendégfo-

gadás és a svájci fel-

szolgálási mód szabá-

lyait. 

Törekszik a ven-

dégekkel szemben 

a lehető legudvari-

asabb magatartást 

tanúsítani. 

Betartja a szakma 

szabályait kommu-

nikációja, a ven-

dégfogadás és az 

étel- és ital felszol-

gálás során. 

13 

Receptúra alapján 

alkoholmentes ke-

vert italokat ké-

szít. 

Ismeri az alkohol-

mentes kevert italok 

(Lucky Driver; Shir-

ley Temple; Alkohol-

mentes Mojito; Alko-

holmentes Pińa 

Colada) elkészítésé-

nek módját, alapanya-

gait, a kevert ital ké-

szítés lépéseit. 

Törekszik a ter-

mék receptúrájá-

nak megfelelő 

anyagot kiválasz-

tani. Törekszik az 

elkészített ételek 

és italok recept 

szerinti hibátlan 

elkészítésére, oda-

figyel a technoló-

giai lépések pon-

tos betartására. 

Az előzetesen be-

gyakorolt művele-

tek alapján, önál-

lóan készíti el a 

kevert italokat. 

14 

Vendég előtt éte-

leket készít (desz-

szertkészítés, salá-

takeverés). 

Ismeri a vendég előtt 

készíthető desszerte-

ket és salátákat, vala-

mint az elkészítésük-

höz használt eszközö-

ket. 

Az előzetesen be-

gyakorolt művele-

tek alapján, önál-

lóan készíti a meg-

ismert ételeket. 

15 

A cukrászati ké-

szítményekhez 

használt alap- és 

járulékos anyago-

kat íz, illat, és 

Ismeri a cukrászati 

termékkészítéshez 

használt nyersanya-

gok, járulékos anya-

gok általános és 

Betartja a nyers-

anyagokra, járulé-

kos anyagokra vo-

natkozó minőségi 

követelményeket. 
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állomány alapján 

megkülönbözteti. 

érzékszervi tulajdon-

ságait, a nyersanyag-

romlás jellemzőit. 

16 

Kiválasztja a 

zöldség és gyü-

mölcs előkészítés-

hez, daraboláshoz 

szükséges eszkö-

zöket, kézi szer-

számokat. 

Ismeri a zöldség és 

gyümölcs előkészí-

téshez és darabolás-

hoz használt konyhai 

kéziszerszámokat, 

eszközöket és azok 

biztonságos használa-

tát. 

Végrehajtja a ki-

szabott feladatot, 

gazdaságosan és 

esztétikusan végez 

előkészítő és tisz-

tító műveleteket. 

A balesetvédelmi 

és munkavédelmi 

előírások betartása 

mellett, önállóan 

dolgozik. 

17 

Cukrászati alap-

műveleteket végez 

(előkészítő műve-

leteket, tésztaké-

szítő, tésztafeldol-

gozó, sütő, tölte-

lékkészítő, befe-

jező műveleteket). 

Ismeri az anyagok, 

eszközök előkészítő 

műveleteit, az egy-

szerűbb technológiájú 

cukrászati tészták (a 

gyúrt omlós, kevert 

omlós, forrázott 

tészta, 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 fel-

adatait, összefűzi a 

tevékenységeket, 

fogékony az infor-

mációk befogadá-

sára, odafigyel a 

cukrászati termé-

kek helyes techno-

lógiájára. 

Előzetesen begya-

korolt cukrászati 

alapműveletek 

alapján önállóan 

készíti a megis-

mert termékeket. 

18 

Konyha-technoló-

giai alapművelete-

ket (sütés, főzés, 

párolás, pirítás, 

grillezés) végez. 

Ismeri a konyhatech-

nológiai alapművele-

teket. 

Az étel jellegének 

megfelelő ízesí-

tésre, fűszerezésre 

törekszik. 

Az előzetesen be-

gyakorolt konyha-

technológiai mű-

veleteket önállóan 

elvégzi a megis-

mert ételek eseté-

ben. 

19 

Az ételek elkészí-

téséhez használa-

tos fűszereket, 

ízesítőket felis-

meri, arányosan 

használja, megkü-

lönbözteti azokat. 

Az ételkészítés során 

használt fűszerek, 

ízesítők tulajdonsága-

ival, íz-jellemzőivel 

tisztában van. 

Ügyel a nyers-

anyagok, ízesítő 

anyagok szakszerű 

kezelésére, tárolá-

sára, minőségük 

megőrzésére. Ki-

zárólag megfelelő 

minőségű fűszere-

ket használ. 

Használat előtt ön-

állóan ellenőrzi a 

fűszerek frissessé-

gét és szavatossági 

idejüket. 
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20 

Konyha-technoló-

giai műveleteket 

(előkészítő, elké-

szítő, kiegészítő, 

befejező) végez. 

Ismeri az alapanya-

gok megfelelő előké-

szítését, az ételek el-

készítéséhez tartozó 

teljeskörű munkafo-

lyamatokat. 

Különféle konyha-

technológiai eljá-

rásokkal ételeket 

készít, tálalásig 

igény szerint me-

legen tartja vagy 

hűti az ételt. Az ét-

kezés típusának, 

jellegének megfe-

lelően tálal és dí-

szít, betartja a 

munka- és baleset-

védelmi, HACCP, 

környezetvédelmi, 

valamint más ha-

tósági előírásokat. 

Tisztán tartja a 

munkahelyét, a gé-

peket, berendezé-

seket és kéziszer-

számokat. 

Munkáját idő és 

műveleti sorrend 

szerint pontosan 

áttekinti, logikusan 

megtervezi, és elő-

készíti a szükséges 

alapanyagokat és 

eszközöket, törek-

szik az alapanya-

gok gazdaságos 

felhasználására. 

Munkáját gyakor-

lati szempontból 

logikus sorrend-

ben, gyorsan, 

időre, határozot-

tan, önállóan, csak 

a szükséges eszkö-

zöket használva, 

tisztán elvégzi. 

6.3 Szakirányú oktatás szakmai követelményei  

Sor-

szám 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

1. 

Vendéglátó üzletet 

vezet, a területre vo-

natkozó hatályos 

jogszabályok alap-

ján. 

Ismeri a különböző 

vendéglátó üzlettí-

pusokra vonatkozó 

szakmai és jogi sza-

bályokat. 

Jogkövető magatar-

tással, a szabályokat 

maximálisan be-

tartva alakítja ki az 

üzlet saját működési 

szabályzatát. 

Önállóan képes el-

igazodni a központi 

és helyi, vendéglátó 

tevékenységekre vo-

natkozó szabályo-

zók között. 

2. 

Az üzlet termelő és 

értékesítő tevékeny-

ségének zavartalan 

biztosítása érdeké-

ben szervezi az áru-

forgalmi folyamato-

kat. 

Ismeri a beszerzés, 

raktározás, termelés 

és értékesítés tevé-

kenységeinek szak-

mai számításait, 

ezek képleteit, az 

árurendelés szabá-

lyait, módszereit, az 

élelmi anyagok ké-

miai, fizikai, bioló-

giai jellemzőit, ösz-

szetételét, a bizton-

ságos tárolás, ter-

melés és értékesítés 

érdekében. 

Törekszik arra, 

hogy a tevékenysé-

gek során megbíz-

ható számításokat 

végezzen, az áruren-

delésnél nyitott az 

új megoldásokra is, 

a raktározásnál, ter-

melésnél, értékesí-

tésnél maximálisan 

szem előtt tartja a 

magas fokú élelmi-

szerbiztonságot. 

Betartja és betartatja 

a raktározás, terme-

lés és értékesítés 

szakmai és élelmi-

szerbiztonság-tech-

nikai szabályait, ön-

állóan hozza meg a 

tevékenységekkel 

kapcsolatos dönté-

seket. 

3. 

Piackutatáson ala-

puló igények alapján 

vendéglátó vállalko-

zást tervez. 

Behatóan ismeri a 

vendéglátó vállalko-

zások alapításának 

folyamatát, annak 

jogi kereteit és lehe-

tőségeit. Megérti a 

piackutatás 

Törekszik a vendég-

látásra vonatkozó 

jogszabályok betar-

tására a vállalkozás 

elindítása során.  

A különböző enge-

délyeket kiadó ható-

ságok útmutatásá-

val, velük együtt-

működve végzi a 

vállalkozás tervezé-

sét. 
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fontosságát a terve-

zési folyamatban.   

4. 

Felkutatja a vállal-

kozás működéséhez 

szükséges anyagi 

/pénzügyi fedezet 

biztosításának lehe-

tőségeit, szükség 

esetén feltérképezi a 

hitel- és pályázati 

forrásokat. 

Felismeri a vendég-

látó vállalkozás 

pénzügyi tervezésé-

nek, valamint a hi-

telek és pályázati 

források felhaszná-

lásának fontossá-

gát.  

 Elkötelezett az új 

lehetőségek, megol-

dások irányában a 

pénzügyi tervezés-

nél, értékként tekint 

a friss és hiteles in-

formációforrásokra. 

Önállóan vezeti, irá-

nyítja és ellenőrzi a 

vállalkozást, lehető-

ség szerint a saját 

vállalkozását. 

5. 

Megrendelések le-

adása, felvétele és 

rendezvényszervezés 

során üzleti levelezést 

folytat, szükség ese-

tén idegen nyelven. 

Részletesen ismeri 

az üzleti kommuni-

káció írásbeli for-

máit, ennek kötött 

szabályrendszerét, 

idegen nyelven is. 

Tiszteletben tartja 

az üzleti partnerek 

kívánságait, mesz-

szemenően szem 

előtt tartja azok ér-

dekeit. 

Önállóan kommuni-

kál írásban az üzleti 

partnerekkel. 

6. 

Megtervezi az üzleti 

kínálatot, étlapot, ital-

lapot állít össze a 

vendéglátó egység 

számára, figyelembe 

véve az üzlet adottsá-

gait és lehetőségeit, a 

vendégkör igényét. 

Behatóan ismeri az 

étlap- és itallap-írás 

szakmai szabályait, 

tudja az üzletek kü-

lönböző kategóriá-

jának megfelelő kí-

nálat kialakításának 

lehetőségeit, mód-

szereit. 

Elfogadja az új 

szakmai trendeket 

az étlap, itallap ösz-

szeállítására vonat-

kozóan. 

Teljesen önállóan, 

kreatívan, elektroni-

kus eszközöket 

használva tervezi az 

üzleti kínálatot, étla-

pot, itallapot. 

7. 

Alkalmazza az aller-

gén összetevőkre és 

az alapvető élelmi-

szerbiztonságra vo-

natkozó szabályokat 

az egység üzemelte-

tése során. 

Teljeskörűen ismeri 

a vendéglátás mű-

ködése során előfor-

duló allergéneket, 

ezek felhasználásá-

nak szabályait a ter-

melő és értékesítő 

egységben. 

Munkája során vé-

gig szem előtt tartja 

a vendégek allergé-

nekre vonatkozó ké-

réseit, fokozottan fi-

gyelemmel kíséri az 

ételek és italok 

megfelelő összeállí-

tását. 

Felelősségteljesen 

hoz döntéseket az 

allergének jelzésé-

vel kapcsolatosan. 

8. 

Figyelemmel kíséri az 

árukészlet változásait, 

a beszerzéseket a vál-

tozások alapján in-

tézi. 

Ismeri az árukészlet 

változásainak muta-

tószámait, tudja 

ezek számítási mód-

szereit, a kapott 

eredmények értel-

mezését. 

Munkájában törek-

szik az árukészlet 

optimális mennyisé-

gének beállítására. 

Kollégáival történő 

előzetes egyeztetés 

után, önállóan hozza 

meg a döntéseket az 

árukészletek meny-

nyiségét illetően. 

9. 

Megköti a szállítási 

szerződéseket, leadja 

a megfelelő megren-

deléseket az üzleti 

partnereknek, kapcso-

latot tart a szállítók-

kal. 

Ismeri a szállítási 

szerződésekre és az 

árubeszerzésre vo-

natkozó jogi szabá-

lyokat, a szerződé-

sek megkötésének 

folyamatát. 

A szerződések meg-

kötésekor és az áru-

rendelések leadásá-

nál szem előtt tartja 

az üzleti érdekeket. 

Vezetői, tulajdonosi 

útmutatással önál-

lóan végzi a szerző-

dések megkötését és 

az árurendeléseket. 

Képes az önellenőr-

zésre és az esetleges 

hibák kijavítására. 

10. 

Gazdasági mutatókat 

számol az üzlet mű-

ködésére vonatkoz-

tatva, a kapott 

Ismeri a gazdálko-

dás folyamatának 

mutatószámait, ezek 

kiszámításának 

Kezdeményezi az új 

módszerek beveze-

tését a gazdálkodás 

folyamatába és a 

A vezetők, tulajdo-

nosok iránymutatá-

sával, önállóan 

hozza meg döntéseit 
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értékek, adatok alap-

ján beavatkozik a 

napi munkafolyama-

tokba. 

szükségességét, 

módjait. 

nyilvántartás ellen-

őrzésébe. 

a gazdálkodással 

kapcsolatban. 

11. 

Biztosítja az üzemel-

tetés személyi és tár-

gyi feltételeit a ven-

déglátó üzletek kü-

lönböző típusaiban. 

Ismeri a vendéglátó 

üzletek típusainak 

létszámigényét és a 

különböző egységek 

munka-szervezeté-

nek hierarchikus 

felépítését, struktú-

ráját, valamint az 

egységek munkájá-

hoz szükséges tár-

gyi feltételeket. 

Munkája során tö-

rekszik arra, hogy 

az adott egységben 

a munka mennyisé-

gének megfelelő 

személyzet és tárgyi 

eszköz álljon ren-

delkezésre, szem 

előtt tartva a tulaj-

donosi érdekeket. 

A vezetők és a tulaj-

donos útmutatása 

alapján a személyi 

és tárgyi eszközök 

biztosítását önállóan 

végzi. 

12. 

Kialakítja és fenn-

tartja az üzleti arcula-

tot, népszerűsíti az 

üzletet a potenciális 

vendégkör felé. 

Ismeri az üzleti ar-

culat tervezésének 

szakmai szabályait, 

tisztában van a mar-

keting tevékenység 

területeivel, terve-

zésének lépéseivel. 

A tulajdonossal, ve-

zetőivel, kollégáival 

együttműködve ala-

kítja ki az üzlet ar-

culatát, marketing-

stratégiáját, figye-

lemmel kíséri a leg-

újabb reklám- tren-

deket mind a médiá-

ban, mind a közös-

ségi oldalakon. 

Új megoldásokat 

kezdeményez, önál-

lóan, kreatívan ala-

kítja a marketing-

stratégiát. 

13. 

Különböző étel-ital 

ajánlatot készít a 

megrendelők részére 

a vendéglátó üzlet-

ben. 

Behatóan ismeri az 

étel és ital párosítás, 

ajánlás szakmai sza-

bályait, tudja az üz-

letek különböző ka-

tegóriájának megfe-

lelő kínálat kialakí-

tásának lehetősé-

geit, módszereit. 

Figyelemmel kíséri 

az új szakmai tren-

deket az étel-italpá-

rosításra, ajánlásra 

vonatkozóan. 

Teljesen önállóan, 

kreatívan tervezi az 

ajánlatait, figye-

lembe véve a vendé-

gek igényeit. 

14. 

Bartender, barista, 

sommelier tapasztala-

tait felhasználva italo-

kat ajánl és készít 

vendégei számára, va-

lamint ételt készít a 

vendég asztalánál. 

Ismeri a bartender, 

barista, sommelier 

tevékenységek sza-

bályrendszerét, tisz-

tában van a vendég 

előtti ételkészítés 

lehetőségeivel, sza-

bályaival. 

Munkája során tö-

rekszik arra, hogy a 

különböző tevé-

kenységek során a 

tevékenységre jel-

lemző szabályokat 

és receptúrákat be-

tartsa, folyamatosan 

figyelemmel követi 

az új szakmai tren-

deket. 

Önállóan végzi a 

bartender, barista, 

sommelier művele-

teket, valamint a 

vendég előtti ételké-

szítést. 

15. 

Lebonyolítja az általa 

tervezett, szervezett 

rendezvényeket a 

megrendelő igényei 

alapján. Felméri az 

ehhez szükséges 

munkaerő- és eszköz-

igényt. 

Ismeri a rendezvé-

nyek lebonyolításá-

nak szakmai szabá-

lyait, a lebonyolítás 

folyamatát. 

Törekszik a rendez-

vény lebonyolításá-

nak tökéletességére, 

minőségorientáltan 

irányítja a dolgozó-

kat. 

Teljesen önállóan, 

kreatívan szervezi a 

rendezvényeket, fi-

gyelembe véve a 

vendégek különle-

ges igényeit. 



10 

16. 

Kialakítja a beszerzett 

áruk üzleti árát a ven-

déglátóipari egység-

ben. 

Ismeri az árképzés 

típusait, módszereit, 

és tudja a megfelelő 

mutatószám kiszá-

mításához szüksé-

ges képleteket, mű-

veleteket. 

Az árak kialakításá-

nál szem előtt tartja 

az üzlet karakterét, 

gazdasági környeze-

tét és a vendégkör 

lehetőségeit.  

A vezető és a tulaj-

donos útmutatása 

alapján, önállóan 

végzi az árképzést, 

folyamatosan ellen-

őrzi, és szükség ese-

tén korrigálja a napi 

árakat. 

17. 

Nyilvántartja a kész-

leteket, elvégzi és fel-

ügyeli a pénzügyi 

tranzakciókat a vállal-

kozás készleteivel 

kapcsolatban. 

Elszámoltat. 

Ismeri a készletgaz-

dálkodás módsze-

reit, a hagyományos 

és elektronikus nyil-

vántartás lehetősé-

geit, az ehhez kap-

csolódó dokumentu-

mok fajtáit, tudja az 

erre vonatkozó mu-

tatószámok kiszá-

mításához szüksé-

ges képleteket. Is-

meri a pénzügyi 

tranzakciók végre-

hajtásának szabá-

lyos módjait. 

Munkája során tö-

rekszik arra, hogy a 

jogszabályban meg-

határozott doku-

mentációt használja 

a készletnyilvántar-

tás és a pénzügyi 

tranzakciók végre-

hajtása során. Kész-

pénzkímélő fizetési 

módszereket alkal-

maz. 

A vállalkozás köny-

velőjével együttmű-

ködve végzi a mun-

kaköri leírásban 

meghatározott fel-

adatát, képes az ön-

ellenőrzésre és az 

esetleges hibák ön-

álló javítására. 

18. 

Napi tevékenysége 

során munkatársaival, 

vezetőivel, üzleti 

partnereivel szakmai 

megbeszélést folytat 

az aktuális feladatok-

ról, együttműködés-

ről, szükség esetén 

legalább egy idegen 

nyelven is. 

Magabiztosan is-

meri a szakmai, üz-

leti kommunikáció 

verbális formáit, en-

nek szabályrendsze-

rét, a tárgyalási re-

torikákat legalább 

egy idegen nyel-

ven. Ismeri a proto-

koll előírásait a ven-

déglátó üzlet min-

dennapi működé-

sére vonatkozóan. 

A kommunikáció 

során munkatársai-

val és az üzleti part-

nerekkel empatiku-

san, udvariasan vi-

selkedik, szem előtt 

tartva az üzlet érde-

keit. 

Betartja és kollégái-

val betartatja a szak-

mai kommunikáci-

óra vonatkozó írott 

és íratlan szabályo-

kat. 

19. 

Kialakítja a dolgozók 

munkabeosztását a 

vendéglátó egységben 

a zavartalan működés 

biztosítása érdekében. 

Teljeskörűen ismeri 

a munkaidőbeosz-

tásra vonatkozó jogi 

szabályozást és a 

vendéglátásban el-

fogadott munkaidő 

rendszereket. 

A beosztások kiala-

kításánál a törvé-

nyek betartása mel-

lett törekszik az 

egyenlőségre és az 

igazságosságra. 

A munka-időbeosz-

tásokat a dolgozók-

kal együttműködve 

alakítja ki, a lehető 

legmesszemenőbb 

határig figyelembe 

veszi a személyes 

kéréseket. 

20. 

Betanítja és felügyeli 

az éttermi és konyhai 

személyzetet. 

Részletesen ismeri a 

különböző, vendég-

látásban megtalál-

ható munkaköröket, 

ezek munkaköri le-

írásait, a munkavál-

lalóktól elvárható 

munka minőségét és 

mennyiségét.  

A betanítás és fel-

ügyelet, irányítás 

során empatikusan 

viselkedik a munka-

vállalókkal. 

Teljes mértékben, 

önállóan vállal fele-

lősséget a munka-

vállalók által vég-

zett munkáért. 
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21. 

Folyamatosan nyo-

mon követi az aktuá-

lis trendeket a ven-

déglátásban, meg-

szerzi a szakmában 

megjelenő új infor-

mációkat. 

Ismeri a vendéglá-

tás szakirodalmát, 

hagyományos 

nyomtatott és inter-

netes felületen meg-

jelenő információ-

kat, az információk-

hoz való hozzájutás 

és releváns felhasz-

nálási módjait. 

Motivált az önkép-

zésre, hajlandó az 

élethosszig tartó ta-

nulásra, nyitott a 

szakmai innováci-

óra, újdonságokra. 

Korrigálja a saját, 

vagy beosztottjainak 

szakmai hibáit, tá-

mogatja őket a hiá-

nyosságaik pótlásá-

ban. 

22. 

Napi munkáját a ven-

déglátásra vonatkozó 

munkavédelmi, bal-

esetvédelmi, tűz- és 

környezetvédelmi 

szabályok, előírások 

alapján végzi. 

Ismeri a munkavé-

delmi, balesetvé-

delmi, tűz- és kör-

nyezetvédelmi elő-

írásokat, szabályo-

kat. 

Törekszik a munka-

védelmi, balesetvé-

delmi, tűz- és kör-

nyezetvédelmi elő-

írások figyelembe-

vételére munkája 

során. Törekszik 

arra, hogy informá-

ciókat gyűjtsön ar-

ról, hogy az üzleti 

partnerek milyen 

mértékben veszik fi-

gyelembe működé-

sük során a környe-

zetvédelmi, fenn-

tarthatósági szem-

pontokat. A döntés-

előkészítés során 

ezeket az informáci-

ókat felhasználja. 

Felelősségteljesen 

tartja be, és tartatja 

be a munkavédelmi, 

balesetvédelmi, tűz- 

és környezetvédelmi 

előírásokat. 

7. Ágazati alapvizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai  

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

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 elő-

készítése, az étel konyhatechnológiai úton történő elkészítése, esztétikus tálalása, az étel jelle-

gének megfelelően történő díszítése 3 normál adagban. A munkaterület munkavégzés utáni ala-

pos tisztítása, beleértve a vizsga során használt eszközöket, berendezéseket is. A tanuló a vizs-

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

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

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 elektronikus 

formában, szövegszerkesztő program használatával készíti el, a vizsgát szervező szakképző in-

tézmény 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, ki-

emeléseket tartalmaz. A képek és a forrásmegjelölés 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 % 
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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 tör-

ténő értékelés:  

Illat, kinézet, íz. 

Ételkészítési szabályok szempontjai 

szerint: 

Az étel hőmérséklete, állaga, hőke-

zelésének megfelelősége. 

Tálalási szabályok szempontjai sze-

rint: 

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, tála-

lása. 

25 

C) Értékesítési tevé-

kenység 

Ügyel a kommunikációra, szakmai-

lag meggyőző, előadása figyelem-

felkeltő, élményteli. 

25 

D) Portfólió készítés és 

bemutatás 

Tartalmi követelmények: 

a régió földrajzi elhelyezkedésének 

bemutatása; 

a régió társadalmi, gazdasági, ter-

mészeti, kulturális, gasztronómiai 

adottságainak bemutatása; 

a turisztikai régió választott attrakci-

ójának átfogó bemutatása; 

a szálláshely és szolgáltatásainak át-

fogó 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 
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7.3.5.1 Az értékelés százalékos formában történik. 

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

61%-át elérte. 

7.4 Alapvizsgával betölthető munkakör FEOR száma 

Ágazati alapok-

tatás megneve-

zése 

FEOR-szám FEOR megnevezése 
Alapvizsgával betölthető munka-

kör(ök), tevékenységek 

Turizmus-ven-

déglátás  
- - - 

7.5 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 
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8. A szakmai vizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

8.1 Szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus 

8.2 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: 

8.2.1 A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfólió elkészítése, valamint a vizsgaközpontnak 

történő leadása a szakmai vizsga megkezdése előtt legalább 10 nappal. A vizsgaközpont a 

portfólió 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: Vendégtéri szaktechnikus szakmai ismeret 

8.3.2 A vizsgatevékenység leírása 

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

mereteket 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 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, 

többszörös választás, válasz-

tások illesztése 

10% 

6.) Árképzés 
feleletválasztós feladat 

számkitöltő feladat 
10% 

7.) Vezetés a gyakorlatban 

feleletválasztós feladat, 

többszörös választás, válasz-

tások illesztése 

15% 
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8.) Marketing  

feleletválasztós feladat, 

többszörös választás, vá-

lasztások illesztése 

15% 

9.) Viselkedés és üzleti protokoll 

feleletválasztós feladat, 

többszörös választás, válasz-

tások 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: Vendégtéri szaktechnikus projektfeladat 

8.4.2 A vizsgatevékenység leírása: 

A vizsgatevékenység két részből áll: 

A) Vizsgarész: Portfólió  

B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készítése  

A) vizsgarész: Portfólió 

A vizsgázónak a vizsgára portfóliót kell készítenie. 

A portfóliót elektronikusan kell benyújtani, és a következő elemekből kell összeállítani: 

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

bemutatása.  

2) Saját munkatevékenység bemutatása, példakép bemutatása, szakmai továbbfejlődés lehető-

ségének leírása. 

3) Önéletrajz.  

4) Szakmai versenyek, szakmai kiállítások képei, tapasztalatai. 

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

nyelven. 

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

és erre reflektálás. 

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) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készítése  

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

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

meghatározott rendezvényre. A vizsgabizottság a vizsgaközpont által összeállított 8-12 alkalom-

ból a helyszínen választ. 

A vizsgaközpont az alkalmak összeállításánál az alábbi szempontokat vegye figyelembe: 

• a régióra jellemző gasztronómiai adottságok kerüljenek meghatározásra 

• a régió meghatározó rendezvényei szerepeljenek 

• a régió meghatározó alapanyagai használhatóak legyenek 

• a szokások és hagyományok bemutatására sor kerülhessen 

• a rendezvény helyszíne a vizsgaközpont környezetében megtalálható, kiemelt minőségű szol-

gáltatást nyújtó egység legyen 
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A vizsgázó az általa összeállított menüsorhoz magyar és idegen nyelvű menükártyát készít szá-

mítógépen, és bemutató terítést végez az adott alkalomhoz 2 főre. 

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

italok elkészítését, tálalását és felszolgálását, a rendezvény lebonyolításához szükséges eszközö-

ket. Tájékoztatást nyújt a rendezvény jellegéről, előkészületéről, lebonyolításának menetéről, va-

lamint a befejező műveletekről. 

A vizsgabizottság szakmai beszélgetést folytat a vizsgázóval, mely során meggyőződik a vizs-

gázó általános szakmai elméleti tudásáról is (értékesítési ismeretek, vendégtéri ismeretek, étel-

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

2) feladat: Élőmunka bemutatása 

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

a vizsgabizottsággal. 

• Megterít a vizsgaközpont által összeállított háromfogásos menüsorra, 2 főre (a terítés nem 

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

vékenység időtartamának része). 

• Fogadja és hellyel kínálja a vendégeket. 

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

amely lehet alkoholos és alkoholmentes is.  

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

élőmunka során az asztalnál készült ételt angol felszolgálási módban. A menüsorhoz ásvány-

vizet kínál, bort ajánl és szolgál fel, majd az étkezés végén kávét, kávékülönlegességet ajánl, 

készít és szolgál fel. 

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

• A felszolgálási és készítési folyamatokat, a kész termékeket a vizsgabizottság értékeli. 

• Az étkezés végén a vizsgázó kiállítja a gépi (éttermi szoftverrel készülő) számlát. 

• Elköszön a vendégtől. 

Vizsgaszervezésre vonatkozó előírások: 

A vizsgaközpont köteles legalább 8-12 vizsgafeladatot készíteni, melyből a vizsgázó húz. 

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

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

kerüljön beépítésre), hússzeletelés, salátakeverés salátabárból, tatár beefsteak, lazactatár keverés, 

füstölt hal szeletelés, gyümölcstál készítés darabolással, formázással, tányérdesszert készítése 

desszertkocsiról, sajtkínálás sajtkocsiról. 

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

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 240 perc 

A) vizsgarész: - 

B) vizsgarész: 240 perc 

1. feladat: Ételsor és a hozzá illő italsor összeállítása, díszterítés: 90 perc 

2. feladat: Élőmunka bemutatása: 150 perc 

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

8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

A) vizsgarész: 20% 

B) vizsgarész: 80% 
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A) vizsgarész, portfólió értékelés szempontjai: 

Mennyire (jól) dokumentált a tanulási folyamat és a szakmai és személyes fejlődés bemuta-

tása? 

• A „bizonyító” dokumentumok relevánsak-e? 

• Az elvárt minimumelemeket tartalmazza-e? 

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

• Egyéni kreativitás megjelenik-e? 

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

mazva? 

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

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

alaposak, igényesek) megfelelő-e? 

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

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

B) vizsgarész értékelési szempontjai: 

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

lési szempontjai a következők: 

• a vizsgázó személyi higiéniája, öltözködése      10% 

• a munkakörnyezet tisztán tartása a munkafolyamatok közben   5% 

• munkaszervezés, munkavégzés alapossága, pontossága    10% 

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

során           25% 

• a vizsgázó szakmai elméleti tudása       20% 

• kommunikáció, idegennyelvi kommunikáció minősége, helyessége   20% 

• udvariasság          10% 

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

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

garészt 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: - 

• 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, valamint természetben lebomló eszközök 

• Számítógép nyomtatóval, pénztárgép, nem programozható számológép 

• Választékközlő eszközök (étlap, itallap, menükártya) 

• Díszterítéshez szükséges eszközök 

• Kávékülönlegességek készítéséhez szükséges különleges barista eszközök 

• Evőeszközök és tálalóeszközök 

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

italok tálalásához előírt poharak, báreszközök,) 

• Különleges éttermi eszközök 

• Tálaló eszközök az angol felszolgálási módban tálalt fogásokhoz (tálak, tálalóeszközök, tál-

melegítő, tányérmelegítő, szervízkocsi) 
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• Borfelszolgáláshoz és dekantáláshoz szükséges eszközök 

• Elektronikus rendelés rögzítő rendszer 

• Éttermi szoftver készletprogrammal és nyomtatóval 

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

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

Ágazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80% 

8.9 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes 

szabályok: nem programozható számológép használható. 

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

kozó 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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