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Egybefüggő gyakorlat a 10. évfolyam után: 175 óra. 

 

Heti Éves

Heti
Heti

össz.
Éves

Éves

össz.
Összesen

Munkavállalói ismeretek 0,5 18

A munka világa 0,5 18

Termelési, értékesítési és turisztikai alapismeretek 15 540

Előkészítés és élelmiszerfeldolgozás 0,5 18

Ételkészítés-technológiai ismeretek 5 180

Ételek tálalása 1 36

Gazdasági ismeretek I. Anyaggazdálkodás - adminisztráció - elszámoltatás 1 36 1 36

Előkészítés és élelmiszerfeldolgozás (duális) 3,5 126 126

Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, 

programozása (duális)
2 72 72

Ételkészítés-technológiai ismeretek (duális) 10 360 360

Ételek tálalása (duális) 1 36 36

Anyaggazdálkodás - adminisztráció - elszámoltatás 

(duális)
1 36 36

Munkavállalói idegen nyelv Munkavállalói idegen nyelv 2 62 2 62

Ételkészítési ismeretek II. Ételkészítés-technológiai ismeretek 3,5 108,5 3,5 108,5

Gazdasági ismeretek II. Anyaggazdálkodás, adminisztráció, elszámoltatás 2 62 2 62

Előkészítés és élelmiszerfeldolgozás 3 93 93

Konyhai berendezések-gépek ismerete, kezelése, 

programozása
2 62 62

Ételkészítés-technológiai ismeretek (duál) 10,5 325,5 325,5

Ételek tálalása 2 62
62

900

Szakirányú ismeret (duál)

6,5

11. évfolyam 775

Szakirányú ismeret (duál)

9. évfolyam

7,5

17,5 17,5

232,5

542,5

10. évfolyam

Ételkészítési ismeretek I.

23. Turizmus-vendéglátás ágazat  4 1013 23 05 Szakács

25

7,5

17,5

7,5

17,5

234

270

630

16 Ágazati alapoktatás 57616 16 576 576

Évfolyam

Heti 

szakmai 

óraszám

Tantárgy Témakörök

Óraszám

óraszám
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I. ÖSSZEFOGLALÓ ADATOK 
 

1. A szakma alapadatai  

1. Az ágazat megnevezése:  Turizmus-vendéglátás 

2. A szakma megnevezése: Szakács 

3. A szakma azonosító száma:  4 1013 23 05 

4. A szakma szakmairányai: — 

5. 
A szakma Európai Képesítési Keretrend-

szer szerinti szintje: 
4 

6. 
A szakma Magyar Képesítési Keretrend-

szer szerinti szintje: 
4 

7. Ágazati alapoktatás megnevezése: Turizmus-vendéglátás 

8. Kapcsolódó részszakmák megnevezése: Szakácssegéd 

9. 
Egybefüggő szakmai gyakorlat időtar-

tama:  
10. évfolyam után 175 óra  

10. Kompetenciaelvárás: 

Remek ízérzék, nagy terhelhetőség, jó 

stressztűrő képesség, kiváló kommuniká-

ciós készség, a szakma és a kollégák iránt 

tanúsított alázat, problémamegoldó képes-

ség, kreativitás, együttműködő képesség. 

 

2.  A szakképzésbe történő belépés feltételei 

Iskolai előképzettség:  alapfokú iskolai végzettség 

Foglalkozásegészségügyi alkalmassági vizsgálat:  szükséges 

Pályaalkalmassági vizsgálat:  szükséges 

 

3. Az ágazati alapoktatás megszervezéséhez szükséges tárgyi feltételek 

Eszközjegyzék ágazati alapoktatásra 

● Informatikai eszközök (számítógép alapvető irodai szoftverek) 

● Munkabiztonsági eszközök 

● Egyéni védőfelszerelések 

● Szakács kézi szerszámok 

● Konyhai gépek, kisgépek (sütő, gőzpároló) 

● Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszközök 

● Tálaló eszközök, tálak, tányérok, csészék, sosier 

● Cukrász kéziszerszámok, eszközök 

● Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák 

● Műanyag tálak, mérőedények 

● Rozsdamentes, falapos munkaasztalok 

● Főzőberendezések 

● Mikrohullámú melegítő 

● Mérőberendezések 

● Hűtő, fagyasztó, sokkoló 

● Asztali gyúró, keverő, habverő, gép 

● Sütő, berendezések 

● Étterem bútorai, berendezései, gépei, textíliák 

● Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

● Alapterítéshez szükséges eszközök, poharak 

● Báreszközök, italkeveréshez szükséges eszközök 

● Flambír kocsi vagy asztali flambír állvány 

● Újrahasznosítható, valamint természetben lebomló eszközök 

 

[BS1] megjegyzést írt: Másik pontban szerepel a KKKban 
(4.) 

[BS2] megjegyzést írt: Másik pontban szerepel a KKKban 
(2.) 
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4. Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása 

 

5. Az ágazati alapoktatás szakmai követelményei 

 

Ssz. Készségek, képességek Ismeretek 
Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

1. 

Napi munkatevékeny-

sége során az üzleti 

érintkezés szabályai 

szerint kommunikál 

magyar és legalább 

egy idegen nyelven a 

munkatársaival, a ven-

dégekkel. 

Ismeri az alapvető 

nyelvi, írásos és 

szóbeli kommuni-

kációs elvárásokat 

és normákat ma-

gyar és a tanult 

idegen nyelven. 

Empatikus mun-

katársaival és a 

vendégekkel 

szemben, nyitott 

és érzékeny a 

kommunikációs 

elvárásokra. 

Betartja az alapvető 

kommunikációs és 

viselkedési szabá-

lyokat. 

2. 

Munkaviszony létesí-

tésekor, munkavégzés-

kor és felmondáskor 

érvényesíti munkavál-

lalói jogait, a munka-

szerződésének megfe-

lelően. 

Ismeri a munka-

szerződés, lénye-

gét, tartalmi ele-

meit, a Munka 

Törvény- könyvé-

nek a munkaválla-

lóra vonatkozó kö-

telezettségeit és 

jogait. 

Törekszik a mun-

kaszerződésében 

foglaltak pontos 

megvalósulására, 

kötelezettségeit 

az előírásoknak 

megfelelően be-

tartja, munkavég-

zése során 

együttműködik 

munkáltatójával. 

Betartja a munka-

ügyi szabályokat és 

felelősséget vállal a 

saját munkavégzé-

sért. A munkaszer-

ződésében foglalta-

kat képes önállóan 

értelmezni. 

3. 

A világhálón tájéko-

zódva szakmai tartal-

makat keres. 

Felhasználói szin-

ten ismeri a ven-

déglátás-turiszti-

kához kapcsolódó 

internetes szakmai 

felületeket. 

Magabiztosan ke-

zeli a programo-

kat. Pontosan, 

precízen rögzít 

adatokat, ügyel a 

helyesírás szabá-

lyainak, formai 

követelmények 

betartására. 

Önállóan készíti el 

az instrukciók alap-

ján kiadott felada-

tot, táblázat alkotá-

sával, szövegszer-

kesztő program-

használatával. A vi-

lághálón önállóan 

tud tájékozódni, a 

releváns szakmai 

4. 
Információkat, adato-

kat számítógépes 

Tisztában van a 

szövegszerkesztő 

és táblázatkezelő 

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

vendégtéri és turisztikai szakmák tevékenységébe. Megkülönbözteti, felhasználás előtt alkalmassá 

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

kafolyamatokhoz szükséges eszközöket, gépeket, kézi szerszámokat, berendezéseket. A cukrászati 

termékkészítés során, tésztákat gyúr, kever, habot ver, kinyújtja, darabolja, kikeni, nyomózsákkal 

alakítja, megsüti, betölti, díszíti a termékeket. Az ételkészítés során, főz, párol, pirít, grillez, süt 

zárt térben és bő zsiradékban, kialakítja a termékek ízét, állagát, megjelenését. A vendégtérben 

éttermi alapterítést végez, a vendég előtt desszerteket, salátákat, alkoholmenetes kevert italokat 

készít. Megkülönbözteti a szálláshelytípusokat, a régió turisztikai szolgáltatóit, ajánlja a vendé-

geknek a saját turisztikai régióját, természeti adottságait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszol-

gálja a rendelkezésre álló ételeket és italokat. Munkatevékenysége során betartja a munkabizton-

sági, egészségvédelmi, higiéniai és környezetvédelmi szabályokat, előírásokat. Az üzleti érintke-

zés szabályai szerint kommunikál a munkatársaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési szabá-

lyokat, elfogadja a különböző nemzeti kultúrák sajátosságait. Feladataihoz munkája során szöveg-

szerkesztő és táblázatkezelő programokat használ, szakmai információgyűjtéshez a világhálón tá-

jékozódik és hagyományos információs forrásokat felhasznál. 
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szoftverek használatá-

val rendszerez. 

programok kínálta 

lehetőségekkel. 

tartalmakat értel-

mezni. 

5. 

Kiválasztja és hasz-

nálja a vendéglátás 

munka- folyamataihoz 

szükséges megfelelő 

eszközöket, gépeket, 

kézi szerszámokat, be-

rendezéseket. 

Ismeri a vendéglá-

tásban használt 

kézi szerszámokat, 

gépeket, berende-

zéseket és eszkö-

zöket, valamint 

azok használati le-

hetőségeit. 

Társas helyzetek-

ben figyel a körü-

lötte lévőkre. Tö-

rekszik arra, 

hogy tájékozott 

legyen az egyes 

technológiák és 

eszközök haté-

konyságának jel-

lemzőiről, ener-

giafogyasztásukr

ól, környezetei 

hatásukról. Fon-

tosnak tartja ezen 

jellemzők isme-

retét, a környe-

zettudatos szem-

léletet, javaslatot 

tud tenni az alter-

natívák közötti 

választásra. 

 

Betartja a vendéglá-

tásban használt kézi 

szerszámokra, gé-

pekre, berendezé-

sekre vonatkozó 

balesetvédelmi elő-

írásokat, képes a 

balesetveszélyes 

helyzeteket meg-

előzni és elhárítani. 

6. 

Napi munkáját a ven-

déglátásra és turiszti-

kára vonatkozó 

munka- és tűzvédelmi, 

egészségvédelmi, kör-

nyezetvédelmi szabá-

lyok, előírások alapján 

végzi. 

Ismeri a vendéglá-

tás-turizmus tevé-

kenységeire vo-

natkozó munka- és 

tűzvédelmi, kör-

nyezetvédelmi 

előírásokat és te-

endőket. 

Munkavégzés 

közben felelős-

ségteljesen visel-

kedik, probléma 

esetén higgadtan 

hajtja végre a 

szükséges teendő-

ket. 

Saját tevékenysége 

közben betartja a 

munkavédelmi, bal-

esetelhárítási, tűz-

biztonsági környe-

zetvédelmi előírá-

sokat. 

7. 

Az élelmiszerek táro-

lását a FIFO elvek 

alapján végzi. 

Alapszinten ismeri 

a FIFO elv lénye-

gét. 

Figyelemmel kí-

séri a szavatos-

sági időt a nyers-

anyagok szakosí-

tott tárolásánál. 

Instrukciók alapján 

végzi a nyersanya-

gok helyes, szak-

szerű tárolását. 

8. 

A receptúrában sze-

replő mennyiségeket 

kiméri. 

Ismeri a tömeg és 

űrtartalom mérték-

egységeket, a mér-

tékegységek átvál-

tását, a tárázás he-

lyes alkalmazását, 

a mérés műveletét. 

Törekszik a re-

ceptúrában sze-

replő mértékegy-

ségek pontos be-

tartására. 

Felelősségteljesen 

és önállóan végzi 

mérési feladatait. 

9. 

Szálláshelyet ajánl a 

vendég igényei alap-

ján, a saját régiójában. 

Azonosítja a szál-

láshelyek külön-

böző típusait. 

Törekszik a szál-

láshelyek minél 

szélesebb kínála-

tának a megisme-

résére, elsősor-

ban saját régiójá-

ban. 

Az igény alapján 

kiválasztott szállás-

helyet és annak 

szolgáltatásait önál-

lóan bemutatja. 
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10. 

Saját turisztikai régió-

jában megtalálható att-

rakciókat és adottságo-

kat megkülönbözteti. 

Ajánlja a saját régiójá-

ban megtalálható leg-

jelentősebb nemzet-

közi turisztikai vonz-

erővel rendelkező 

helyszíneket, rendez-

vényeket. 

Ismeri az ország és 

saját régiójának tu-

risztikai attrakcióit, 

a turisztikai térsé-

geket, a létrejött új 

turisztikai fejlesz-

téseket, a 

desztinációt meg-

határozó termé-

szeti adottságokat, 

különös tekintettel 

az egészségturiz-

musra, fesztivá-

lokra, gasztronó-

miára vonatko-

zóan.  

Törekszik tudásá-

nak horizontális 

és vertikális bőví-

tésére a turiszti-

kai látványossá-

gok területén. 

Iránymutatás alap-

ján, előzetes felké-

szülés után, önál-

lóan vagy társaival 

együttműködve 

projektmunka kere-

tében bemutatja tu-

risztikai régiójának 

egy- egy jellemző 

attrakcióját, vonze-

rejét (rendezvényt, 

fesztivált, egészség-

turisztikai attrak-

ciót). 

11. 

Éttermi alapterítést vé-

gez a szakmai előírá-

sok alapján. 

Ismeri az alapterí-

tés előírásait, a te-

rítés lépéseit, a te-

rítéshez használt 

eszközöket. 

Törekszik az elő-

írások szerinti, 

hibátlan terítésre. 

Az előzetesen be-

gyakorolt művele-

tek alapján, önál-

lóan végzi az alap-

terítést.  

12. 

Fogadja a vendéget, is-

merteti az ételeket és 

italokat. Az elkészített 

ételeket svájci felszol-

gálási módban szol-

gálja fel. 

Ismeri a vendég-

látó üzletben a 

vendégfogadás és 

a svájci felszolgá-

lási mód szabá-

lyait. 

Törekszik a ven-

dégekkel szem-

ben a lehető leg-

udvariasabb ma-

gatartást tanúsí-

tani. 

Betartja a szakma 

szabályait kommu-

nikációja, vendég-

fogadás és az étel- 

és ital felszolgálás 

során. 

13. 

Receptúra alapján al-

koholmentes kevert 

italokat készít. 

Ismeri az alkohol-

mentes kevert ita-

lok (Lucky Driver; 

Shirley Temple; 

Alkoholmentes 

Mojito; Alkohol-

mentes Pińa 

Colada) elkészíté-

sének módját, 

alapanyait, a ke-

vert ital készítés 

lépéseit. 

Törekszik a ter-

mék receptúrájá-

nak megfelelő 

anyagot kiválasz-

tani. Törekszik az 

elkészített ételek 

és italok recept 

szerinti hibátlan 

elkészítésére, 

odafigyel a tech-

nológiai lépések 

pontos betartá-

sára. 

Az előzetesen be-

gyakorolt művele-

tek alapján, önál-

lóan készíti el a ke-

vert italokat. 

14. 

Vendég előtt ételeket 

készít (desszertkészí-

tés, salátakeverés). 

Ismeri a vendég 

előtt készíthető 

desszerteket és sa-

látákat, valamint 

az elkészítésükhöz 

használt eszközö-

ket. 

Az előzetesen be-

gyakorolt művele-

tek alapján, önál-

lóan készíti a meg-

ismert ételeket. 

15. 

A cukrászati készítmé-

nyekhez használt alap 

és járulékos anyago-

kat, íz, illat, és állo-

mány alapján megkü-

lönbözteti. 

Ismeri a cukrászati 

termék készítés-

hez használt 

nyersanyagok, já-

rulékos anyagok 

Betartja a nyers-

anyagokra, járulé-

kos anyagokra vo-

natkozó minőségi 

követelményeket. 
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általános és érzék-

szervi tulajdonsá-

gait, a nyers-

anyagromlás jel-

lemzőit. 

16. 

Kiválasztja a zöldség 

és gyümölcs előkészí-

téshez, daraboláshoz 

szükséges eszközöket, 

kézi szerszámokat. 

Ismeri a zöldség 

és gyümölcs elő-

készítéshez és da-

raboláshoz hasz-

nált, konyhai kézi-

szerszámokat, esz-

közöket és azok 

biztonságos hasz-

nálatát. 

Végrehajtja a ki-

szabott feladatot, 

gazdasásosan és 

esztétikusan vé-

gez előkészítő és 

tisztító művelete-

ket. 

A balesetvédelmi és 

munkavédelmi elő-

írások betartása 

mellett, önállóan 

dolgozik. 

17. 

Cukrászati alapműve-

leteket végez (előké-

szítő műveleteket, 

tésztakészítő, tésztafel-

dolgozó sütő, töltelék-

készítő, befejező mű-

veleteket). 

Ismeri az anyagok, 

eszközök előké-

szítő műveleteit, 

az egyszerűbb 

technológiájú cuk-

rászati tészták (a 

gyúrt omlós, ke-

vert omlós, forrá-

zott tészta, felvert 

tészták) készítését, 

feldolgozását, sü-

tését, és az ezek-

ből készült egy-

szerűbb termékek 

előállítását. Ismeri 

a termékekhez tar-

tozó töltelékek ké-

szítését, felhaszná-

lását, a termék be-

töltését, befejező 

műveleteit a krea-

tív díszítés alap-

jait. 

Rendszerezi, fel-

adatait összefűzi 

a tevékenysége-

ket, fogékony az 

információk be-

fogadásra, odafi-

gyel a cukrászati 

termékek helyes 

technológiájára. 

Előzetesen begya-

korolt cukrászati 

alapműveletek 

alapján önállóan 

készíti a megismert 

termékeket. 

18. 

Konyhatechnológiai 

alapműveleteket (sü-

tés, főzés, párolás, pi-

rítás, grillezés) végez. 

Ismeri a konyha- 

technológiai alap-

műveleteket 

Az étel jellegé-

nek megfelelő 

ízesítésre, fűsze-

rezésre törekszik. 

Az előzetesen be-

gyakorolt konyha-

technológiai műve-

leteket önállóan el-

végzi a megismert 

ételek esetében. 

19. 

Ételek elkészítéséhez 

használatos fűszereket, 

ízesítőket felismeri, 

arányosan használja, 

megkülönbözteti azo-

kat. 

Az ételkészítés so-

rán használt fűsze-

rek, ízesítők tulaj-

donságaival, íz 

jellemzőivel tisz-

tában van. 

Ügyel a nyers-

anyagok, ízesítő 

anyagok szak-

szerű kezelésére 

tárolására, a mi-

nőségük megőr-

zésére. Kizárólag 

megfelelő minő-

ségű fűszereket 

Ellenőrzi használat 

előtt a fűszerek fris-

sességét és szava-

tossági idejüket. 



 

9/43 

használ. 

20. 

Konyhatechnológiai 

műveleteket (előké-

szítő, elkészítő, kiegé-

szítő, befejező) végez. 

Ismeri az alap-

anyagok megfe-

lelő előkészítését, 

az ételek elkészí-

téséhez tartozó 

teljeskörű munka- 

folyamatokat. 

Különféle kony-

hatechnológiai 

eljárásokkal éte-

leket készít, tála-

lásig igény sze-

rint melegen 

tartja vagy hűti 

az ételt. Az étke-

zés típusának, 

jellegének meg-

felelően tálal és 

díszít, betartja a 

munka- és bal-

esetvédelmi, 

HACCP, környe-

zetvédelmi, vala-

mint más ható-

sági előírásokat. 

Tisztán tartja a 

munkahelyét, gé-

peket, berendezé-

seket és kéziszer-

számokat. 

Munkáját idő és 

műveleti sorrend 

szerint pontosan át-

tekinti, logikusan 

megtervezi, és elő-

készíti a szükséges 

alapanyagokat és 

eszközöket, törek-

szik az alapanyagok 

gazdaságos felhasz-

nálására. Munkáját 

gyakorlati szem-

pontból logikus sor-

rendben, gyorsan, 

időre, határozottan, 

önállóan csak a 

szükséges eszközö-

ket használva, tisz-

tán elvégzi. 

 

6. Az ágazati alapoktatás időtartama  

 

1. Tantermi/elméleti foglalkozások: 180 óra 31,25% 

2. Tanműhelyi foglalkozás:  396 óra 68,75 % 

3. A foglalkozások összes óraszáma: 576 óra 100% 

 

7. Tanulási területek 

 

 

A tanulási terület  

megnevezése 

Tanműhelyben/ 

kabinetben  

lebonyolított fog-

lalkozások (óra) 

Tantermi/elmé-

leti foglalkozá-

sok (óra) 

A tanulási terü-

let foglalkozásai-

nak összes óra-

száma 

1. Munkavállalói ismeretek 0 18 18 

2. Turizmus-vendéglátás ala-

pozás 
396 162 558 

A tanulási területek összes  

óraszáma: 
396 180 576 
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II. ÁGAZATI ALAPOKTATÁS TANTÁRGY  

A tanulási területetek részletes szakmai tartalma 
 

1. MUNKAVÁLLALÓI ISMERETEK (tanulási terület)  

A tanulási terület tartalmi összefoglalója 

A Munkavállalói ismeretek tanulási terület elsajátításával a tanuló önismeretet szerez, megha-

tározza a céljait. Megismerkedik környezete munkaerőpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen 

foglalkoztatási formában tud majd elhelyezkedni munkavállalóként. Megismeri, hogy tanulói 

jogviszonyában is foglalkoztatható szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az ehhez 

a jogviszonyhoz kapcsolódó jogait és kötelezettségeit. A tanuló megismeri a munkavállaláshoz, 

a munkaviszony létesítéséhez szükséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati, mindennapi 

tevékenysége során alkalmazni tud. 

 

A tanulási területhez tartozó témakörök - óraszámmal 

Munkavállalói ismeretek 

(Heti 0,5 óra – évi: 18 óra) 

 

Tanításának fő célja 

A tanuló általános felkészítése az álláskeresés módszereire, technikáira, valamint a munkavál-

laláshoz, a munkaviszony létesítéséhez szükséges alapismeretek elsajátítására. 

 

Az oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára  

vonatkozó speciális elvárások: — 
 

Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak:— 

 

A képzés órakeretének legalább 0%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem stb.) kell lebo-

nyolítani.  

 

Az oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

Ssz. 
Készségek, 

képességek 
Ismeretek 

Önállóság és 

felelősség 

mértéke 

Elvárt visel-

kedésmódok, 

attitűdök 

Általános és 

szakmához 

kötődő digi-

tális kompe-

tenciák 

1. 

Megfogal-

mazza saját 

karriercéljait. 

Ismeri saját 

személyisége 

jellemvoná-

sait, annak po-

zitívumait. 

Teljesen önál-

lóan 

Önismerete 

alapján törek-

szik céljai reá-

lis megfogal-

mazására. 

Megjelenésé-

ben igényes, 

viselkedésé-

ben visszafo-

gott. Elkötele-

zett a szabá-

lyos foglal-

koztatás mel-

lett. Törekszik 

 

2. 

Szakképzési 

munkavi-

szonyt létesít. 

Ismeri a mun-

kaszerződés 

tartalmi és for-

mai követel-

ményeit 

Instrukció 

alapján rész-

ben önállóan 

 

3. 
Felismeri, 

megnevezi és 

Ismeri a for-

mális és infor-

Teljesen önál-

lóan 

Internetes ál-

láskeresési 

portálokon in-

formációkat 
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leírja az állás-

keresés mód-

szereit 

mális álláske-

resési techni-

kákat 

a saját munka-

bérét érintő 

változások 

nyomon köve-

tésére 

keres, rend-

szerez 

 

Témakörök 

 

Álláskeresés (5 óra) 

Karrierlehetőségek feltérképezése: önismeret, reális célkitűzések, helyi munkaerőpiac ismerete, 

mobilitás szerepe, szakképzések szerepe, képzési támogatások (ösztöndíjak rendszere) isme-

rete. 

Álláskeresési módszerek: újsághirdetés, internetes álláskereső oldalak, személyes kapcsolatok, 

kapcsolati hálózat fontossága. 

 

Munkajogi alapismeretek (5 óra) 

Foglalkoztatási formák: munkaviszony, megbízási jogviszony, vállalkozási jogviszony, közal-

kalmazotti jogviszony, közszolgálati jogviszony. 

A tanulót érintő szakképzési munkaviszony lényege, jelentősége. 

Atipikus munkavégzési formák a munka törvénykönyve szerint: távmunka, bedolgozói munka-

viszony, munkaerő-kölcsönzés, egyszerűsített foglalkoztatás (mezőgazdasági, turisztikai 

idénymunka és alkalmi munka). 

Speciális jogviszonyok: önfoglalkoztatás, iskolaszövetkezet keretében végzett diákmunka, ön-

kéntes munka. 

 

Munkaviszony létesítése (5 óra) 

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai. 

A munkaviszony létesítése. A munkaszerződés. A munkaszerződés tartalma.  

A munkaviszony kezdete létrejötte, fajtái. Próbaidő. 

A munkavállaló és munkáltató alapvető kötelezettségei.  

A munkaszerződés módosítása. 

Munkaviszony megszűnése, megszüntetése. 

Munkaidő és pihenőidő. 

A munka díjazása (minimálbér, garantált bérminimum). 

 

Munkanélküliség (3 óra) 

Nemzeti Foglalkoztatási Szolgálat (NFSZ). Álláskeresőként történő nyilvántartásba vétel. Az 

álláskeresési ellátások fajtái. 

Álláskeresők számára nyújtandó támogatások (vállalkozóvá válás, közfoglalkoztatás, képzé-

sek, utazásiköltség-támogatások). 

Szolgáltatások álláskeresőknek (munkaerő-közvetítés, tanácsadás).  

Európai Foglalkoztatási Szolgálat (EURES). 

 

2. Turizmus-vendéglátás alapozás megnevezésű (tanulási 

terület)  
A tanulási terület tartalmi összefoglalója 

Az alapképzésben részt vevő tanulók az ágazathoz tartozó szakmák (szakács, cukrász, pincér – 

vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integrált ismereteit sajátítják el. 
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A képzés során olyan tapasztalatokat, motivációkat szereznek, amelyek alapján el tudják dön-

teni, hogy a szakmacsoportba tartozó szakmák közül melyik szakirányon, milyen képzési szin-

ten (szakképzési vagy technikusi) kívánják folytatni tanulmányaikat. 

Az alapképzés témaköreiben, tananyagtartalmaiban elsajátított (szakmaspecifikus) ismeretek 

célja, hogy ezt a döntést megalapozzák. 

 

A tanulási területhez tartozó témakörök - óraszámmal 

A munka világa 

(Heti 0,5 óra – évi 18 óra) 

 

Tanításának fő célja 

Tanításának célja, hogy a tanulók megismerkedjenek a tanulószerződés megkötéséhez, a mun-

kavállaláshoz, a munkaviszony létesítéséhez szükséges alapismeretekkel, legyenek tisztában a 

vendéglátásban történő munkavégzés alapvető szakmai elvárásaival, a munkavégzés sajátossá-

gaival. 

Keretében a tanulók elsajátítják a vendégekkel, ügyfelekkel történő kapcsolatfelvétel és kom-

munikáció szabályait, a munkatársakkal történő együttműködés alapjait. 

További célja, hogy a tanulók olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek birtokába jussa-

nak, amelyeket a hétköznapi életben is hasznosítani tudnak. 

 

Az oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vonatkozó speciális elvárá-

sok: --- 
 

Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak:  

Kommunikáció, Magyar nyelv és irodalom, Történelem, Társadalomismeret 

 

A képzés órakeretének legalább 0%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem stb.) kell lebo-

nyolítani.  

 

Az oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

Ssz. 
Készségek, ké-

pességek 
Ismeretek 

Önállóság és 

felelősség  

mértéke 

Elvárt visel-

kedésmódok, 

attitűdök 

Általános és 

szakmához kö-

tődő digitális 

kompetenciák 

1. 

Megnevezi és 

leírja a tanuló-

szerződés és a 

munkaszerző-

dés tartalmát. 

A tanulószer-

ződés és a 

munkaszerző-

dés formai és 

tar- talmi kö-

vetelményei 

Irányítással 

Törekszik a 

pontos 

munkavég-

zésre, mun-

kahelyi kör-

nyezetének 

rendben tar-

tására. 

 

Munkája 

során infor-

mációcse-

rére és 

munkatársa-

Hatékonyan 

tudja álláske-

reséshez és 

munkaszerző-

dés- minták 

felkutatásához 

használni az 

internetes 

böngészőket 

és álláskereső 

portálokat, és 

ezek segítsé-

gével képes 

szakmájának, 

végzettségé-
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ival együtt-

működésre 

kész, hozzá-

állásában 

igyekvő. 

 

Udvarias és 

előzékeny. 

 

Törekszik a 

munka- vé-

delmi elő-

írások ma-

radéktalan 

betartására. 

nek,képessé-

geinek megfe-

lelő álláshir-

detéseket ki-

választani. 

2. 

Szóban az el-

várásoknak 

megfelelően 

kommunikál. 

Alapvető 

nyelvi, szóbeli 

kommuniká-

ciós elvárások 

és normák 

Instrukció 

alapján rész-

ben önállóan 

 

3. 

Megnevezi és 

leírja a ven-

déglátás mun-

kavállalóival 

szemben tá-

masztott szak-

mai követel-

ményeit és el-

várásait. 

A vendéglátás 

szakmai, vi-

selkedésbeli 

követelményei 

Instrukció 

alapján rész-

ben önállóan 

 

4. 

Betartja a 

munkabizton-

sági szabályo-

kat. 

Tudja a mun-

kakörnyezetér

e vonatkozó 

munkabizton-

sági szabályo-

kat. 

Instrukció 

alapján rész-

ben önállóan 

 

5. 

Betartja a hi-

giéniai és kör-

nyezetvédelmi 

szabályokat. 

Ismeri a higié-

niai és a kör-

nyezetvédelmi 

követelmé-

nyeket. 

Instrukció 

alapján rész-

ben önállóan 

 

 

Témakörei 

 

Alapvető szakmai elvárások (6 óra) 

Munkaegészségügyi előírások, szakmai követelmények, etikai, erkölcsi elvárások 

 

Kommunikáció és vendégkapcsolatok (6 óra) 

Alapvető szakmai kommunikációs elvárások magyar és idegen nyelven: szakkifejezések hasz-

nálata a munkahelyen, kommunikáció a vendégekkel, kommunikáció írásban, telefonon és di-

gitális eszközök felhasználásával 
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Munkabiztonság és egészségvédelem (6 óra) 

Munkabiztonsági, balesetelhárítási, tűzbiztonsági előírások gyakorlati oktatása, ismerete; te-

endők rendkívüli esetekben (balesetek, tűzesetek stb.); elsősegélynyújtási alapismeretek a 

gyakorlatban 

 

Termelési, értékesítési és turisztikai alapismeretek 

(Heti 15 óra – évi 540 óra) 

 

Tanításának fő célja 

Az átadott ismeretek alapvető célja, hogy az alapozó képzés többi tanulási területével össz-

hangban a tanulók olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokába jussanak, amelyeket – 

további tanulmányaikat követően – a gyakorlatban is alkalmazni tudnak. 

Az alapképzésben a tanulók olyan integrált ismereteket, motivációkat szereznek, amelyek 

alapján el tudják dönteni, hogy a szakmacsoportba tartozó szakmák közül mely szakirányon 

(szakács, cukrász, pincér – vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési 

szinten (szakképzési vagy technikusi) kívánják folytatni tanulmányaikat. 

Tartalmainak elsajátítása során a tanulók a szakmacsoportba tartozó szakmákban (cukrász, 

szakács, pincér – vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integrált, általános, 

alapozó szakmai ismereteket szereznek. 

 

Az oktatásának célja, hogy a tanulók legyenek képesek a vendéglátás és turizmus területén 

alkalmazott informatikai eszközöket használni, s így betekintést kapjanak a vendéglátásban 

és a turizmusban használt készletgazdálkodási, ügyviteli, számlázási szoftverek működésé-

nek alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szálláshely-szolgáltatás területén alkalmazott 

informatikai eszközök használatát, legyenek tisztában a különböző hotelprogramok, foglalási 

és nyilvántartási rendszerek alapelveivel. 

További cél a tanulók digitális kompetenciáinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévő 

ismereteiket a leghatékonyabban tudják alkalmazni a vendéglátó egység marketing-, értéke-

sítési és ügyviteli elemző tevékenysége során. 

 

Az oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vonatkozó speciális elvárá-

sok:  

- 

 

Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak: - 
 

A képzés órakeretének legalább 50%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem stb.) kell le-

bonyolítani.   
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Az oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Ssz. 
Készségek, ké-

pességek 
Ismeretek 

Önállóság és fe-

lelősség mér-

téke 

Elvárt viselkedés- 

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő digi-

tális kompetenciák 

1. 

Megnevezi és 

leírja a vendég-

térben és a ter-

melőknél alkal-

mazott gépek 

és berendezé-

sek alap- vető 

funkcióit és 

működtetési 

módjait. 

A vendégtér, a 

szerviztér és a 

termelők gépei-

nek és berende-

zéseinek isme-

rete 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

Empátia, odafi-

gyelés másokra.  

Konfliktuskezelés 

Kooperativitás  

Tolerancia  

Önállóság  

Céltudatosság  

Kudarctűrés 

A szakma írott és 

íratlan szabályai-

nak a tiszteletben 

tartása 

 

Online katalógust 

használ. 

2. 

Kiválasztja a 

feladat megol-

dására alkal-

mas eszközöket 

a vendégtér, a 

szerviztér és a 

termelők egy-

szerű eszközei 

közül és hasz-

nálja azokat. 

A vendégtér, a 

szerviztér és a 

termelők egy-

szerű eszközei-

nek ismerete 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

 

3. 

A vendégteret 

felteríti egy-

szerű terítéssel, 

és a szervizte-

ret felkészíti az 

üzemeltetésre. 

Az éttermi 

alapterítés for-

mái és a szer-

viztér előkészí-

tésének műve-

letei 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

 

4. 

Vendéget fo-

gad és a ven-

dég asztalánál 

játékos formá-

ban egyszerű 

ételt és italt ké-

szít. 

Vendégfogadás 

Egyszerű, a 

vendég előtt 

végezhető mű-

velet 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

 

5. 

Megismeri, fel-

ismeri, megne-

vezi és leírja az 

alapfűszereket 

és az 

alapízeket. 

Szárított és 

friss fűszernö-

vények, ízesí-

tők 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

 

6. 

Megismeri, 

megnevezi és 

leírja az alap-

vető konyha-

technológiai 

műveleteket, 

Ételkészítési 

alapműveletek 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 
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eljárásokat. 

7. 

Felhasználás 

előtt ellenőrzi a 

nyersanyagok 

tárolását és mi-

nőségét. 

A nyersanya-

gokat a recep-

túrának meg- 

felelően kiméri. 

Cukrászati 

nyersanyagok 

tárolása Minő-

ségre vonat-

kozó követel-

mények. Mé-

rési műveletek. 

Tömeg, űrtarta-

lom, mérték-

egységek átvál-

tása. Tárazás 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

 

8. 

Cukrászati 

alapművelete-

ket (előkészítő, 

tésztakészítő, 

tésztafeldol-

gozó, sütő, töl-

telékkészítő, 

befejező) vé-

gez. 

Anyagok és 

eszközök elő-

készítő műve-

letei 

Egyszerűbb 

technológiájú 

cukrászati tész-

ták készítése, 

feldolgozása, 

sütése (gyúrt 

omlós, kevert 

omlós, forrá-

zott tészta, fel-

vert tészta). 

A termékekhez 

tartozó töltelék 

készítése, be-

töltése, díszí-

tése 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

 

9. 

Bemutatja Ma-

gyarország tu-

risztikailag 

meghatározó 

természeti 

adottságait és 

egy választott 

turisztikai ré-

giót, valamint 

Magyarország 

turisztikai fej-

lesztési tervét. 

Természeti 

adottságok: az 

ország fekvése, 

domborzati vi-

szonyok, víz-

rajz, gyógy- és 

termálvizek, 

nemzeti par-

kok, arborétu-

mok, barlan-

gok, Nemzeti 

Turizmusfej-

lesztési Straté-

gia 2030 – Ma-

gyarország ki-

emelten támo-

gatott fejlesz-

tési területei 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

Prezentációs prog-

ram használata 
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10. 

Bemutatja az 

adott szállás-

hely szolgálta-

tásait, elvégzi a 

vendégérkezte-

téssel kapcsola-

tos tevékenysé-

geket, és infor-

málja a vendé-

geket a szállás-

helyen talál-

ható vendég-

látó üzletekről. 

Szálláshelyek 

kínálata az ott- 

tartózkodás 

alatt. Szálláshe-

lyek szolgálta-

tásai. Szolgál-

tatások csopor-

tosítása. Ven-

dégbejelentkez

éssel kapcsola-

tos teendők. 

Cardex, kulcs-

kártya. Szállo-

dabemutatás. 

Szálláshelyek 

ellátási tevé-

kenysége és az 

azokhoz kap-

csolódó helyi-

ségek és mun-

kakörök. 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

 

11. 

A vendéglátás-

hoz kapcsolódó 

táblázatokat és 

szöveges doku-

mentumokat 

készít és módo-

sít. 

Informatikai 

alap- ismere-

tek, szöveg- 

szerkesztő és 

táblázatkezelő 

szoftverek is-

merete 

Teljesen önál-

lóan 

Az  irodatechni-

kai és infokom-

munikációs esz-

közöket rendelte-

tésszerűen, a va-

gyonvédelmi, 

munkavédelmi 

elvárásoknak 

megfelelően ke-

zeli, használja. 

Az internetről 

összegyűjtött in-

formációk fel-

használása során 

betartja az adat-

védelemre és a 

szerzői jogokra 

vonatkozó előírá-

sokat. 

Irodai alapszoftvere-

ket (táblázatkezelő, 

szövegszerkesztő) 

készségszinten hasz-

nál. 

12. 

Alapvető mű-

veleteket végez 

a számlázás és 

készletmozgás 

témakörében. 

Számlázási, 

készletezési 

alapfogalmak, 

műveletek is-

merete 

Az üzletben 

használt számí-

tógépes progra-

mok ismerete 

Irányítással 

Az üzletben alkal-

mazott szakmai 

szoftverek alapvető 

összefüggéseit is-

meri, a szoftvereket 

alapszinten kezeli. 

13. 

Információt 

gyűjt és rend-

szerez a ven-

déglátáshoz és 

a turisztikához 

kapcsolódóan. 

Internethaszná-

lat 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

Az internetes böngé-

szőket és közösségi 

oldalakat hatéko-

nyan tudja informá-

ciógyűjtésre 

használni. 
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Témakörök 

 

A cukrászati termelés alapjai (126 óra) 

A cukrászüzem helységei, munkaterületei 

A cukrászati termelés élelmiszerbiztonsági és környezetvédelmi követelményei 

A cukrászati termékkészítéshez alkalmazott nyersanyagok minősége, tárolása, idegen nyelvű 

elnevezései 

A cukrászati termelés eszközei, berendezései, gépei, balesetvédelmi előírásai  

Cukrászati alapműveletek idegen nyelvű elnevezései 

Cukrászati alapműveletek gyakorlása: 

– Megadott receptúra alapján a nyersanyagok mérése, előkészítése 

– Egyszerűen előállítható cukrászati tészták (gyúrt omlós, kevert omlós, forrázott és felvert 

tészta) készítése, tésztalazító műveletek, tésztafeldolgozás 

– Töltelékkészítés a termékekhez: főzés, keverés, adagolás 

– Cukrászati termékek alakítása: felcsavarás, darabolás, szúrás, lekenés 

– Sütés: a sütő beállítása, a sütőlemez behelyezése, forró lemezek, a termékek bal- eset-

mentes mozgatása, a termékek kisülésének ellenőrzése, sütés utáni teendők 

– Befejező műveletek: az elkészített termékek egyszerű díszítése, tálalása, formázott dí-

szek készítése, bemutatása 

 

Az ételkészítés alapjai (126 óra) 

Baleset- és tűzvédelmi szabályok  

Higiéniai és környezetvédelmi szabályok 

A szakács szakma felépítése (tanuló, szakács, chef) 

A konyha felépítése (konyhai hierarchia, feladatkörök, technikai felépítés, helyiségkapcsola-

tok) 

Pályakép (a múlt és főleg a jelen mértékadó szakemberei) 

Íz- és illatérzékelés (friss és szárított fűszernövények tulajdonságai, íz- és illatjellemzőjük) 

Alapvető konyhatechnológiai alapműveletek és ételkészítési eljárások, valamint ezek idegen 

nyelvű elnevezései 

 

A vendégtéri értékesítés alapjai (126 óra) 

Baleseti források, a balesetek megelőzésére vonatkozó szabályok Higiéniai előírások 

Egyszerű, vendéggel érintkező és egyéb munkaeszközök 

Vendégtéri gépek, berendezések, bútorzat, textíliák és ezek idegen nyelvű elnevezései Az 

egyszerű alapterítés formái 

A vendég- és szervizterek előkészítésének alapműveletei 

A szakma iránti érdeklődés felkeltésének érdekében játékos szituációkat oldanak meg és a tan-

anyag későbbi részeit gyakorolják alapszintű, egyszerűsített formában: alkoholmentes koktélo-

kat kevernek és egyszerű, asztalnál elkészíthető ételeket készítenek. 

 

A turisztikai és szálláshelyi tevékenység alapjai (162 óra) 

A turisztikai és szálláshelyi alapismereteken belül a tanuló megismeri a Nemzeti Turizmusfej-

lesztési Stratégia 2030 alapján a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisztikai termé-

kek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanuló tudjon példát hozni a trendek alapján a kiemelt terüle-

tekről, például: 

– Balaton – egészségturizmus = Hévíz 

– Sopron-Fertő térség – rendezvényturizmus = VOLT Fesztivál 

– Tokaj, Felső-Tisza és Nyírség – bor- és gasztronómiai turizmus = Tokaj-hegyaljai borvi-

dék 
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– Debrecen, Hajdúszoboszló, Hortobágy, Tisza-tó – aktív turizmus = Tisza-tó 

– Budapest – hivatásturizmus 

A kiemelt végcél, hogy a tanuló általános műveltsége gazdagodjon, a térképen való tájékozó-

dása javuljon. Az oktatás során ajánlott egy-egy helyszín felkeresése. Az oktatás során bemu-

tatásra kerülnek a különböző szálláshelytípusok. A szálláshelyi alapismeretek elsajátítása lehe-

tőséget ad arra, hogy a tanuló a vendégcikluson keresztül megismerkedjen a szálláshelyek mű-

ködésével. 

A turizmushoz kapcsolódó fogalmak magyar és idegen nyelven  

Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek: 

– Balaton 

– Sopron-Fertő térség 

– Tokaj, Felső-Tisza és Nyírség térség 

– Dunakanyar térség 

– Debrecen, Hajdúszoboszló, Hortobágy, Tisza-tó térség 

 

A nevesített kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kívüli területek: 

– Budapest 

– Világörökségi helyszínek 

Turisztikai termékek hazai trendjei  

Egészségturizmus 

Kulturális turizmus 

Bor- és gasztronómiai turizmus 

Hivatásturizmus  

Rendezvényturizmus 

Aktív és természeti turizmus 

A szálláshelyek csoportosítása és minősítése 

A szállásfoglalással, vendégfogadással kapcsolatos tevékenységek (foglalás, bejelentkezés, 

csoportos foglalás) 

A vendégfogadás helyiségei és munkakörei a vendégcikluson keresztül 

Szálláshelyi szolgáltatások (szolgáltatások csoportosítása) helyiségei és az azokhoz kapcso-

lódó munkakörök 

Szálláshelyek ellátási tevékenysége és az azokhoz kapcsolódó helyiségek és munkakörök 

 

Digitális eszközök a vendéglátásban  

A digitális eszközök gyakorlati alkalmazása (pl.: készletek nyilvántartása, elszámoltatás, ren-

delésfelvétel, számlázás, e-tranzakciók stb.) 

A POS-terminál használatának alapjai 

Az éttermi szoftverek használatának alapjai 

 

Digitális tananyagtartalmak alkalmazása  

Digitális tananyagok és kapcsolódó információk keresése magyar és nemzetközi weboldala-

kon, valamint felhasználásuk, feldolgozásuk, kezelésük 

Rendszerszintű gondolkodás (tudja az információkat rendszerezni, tárolni) 

 

Digitális eszközök a turizmusban  

A turizmus és a szálláshely-szolgáltatás területén alkalmazott informatikai eszközök meg- is-

merése, gyakorlati alkalmazásuk 

A digitális turizmus lényege, informatikai eszközei, technológiái  

Szállodai szoftverek: különböző hotelprogramok, helyfoglalási rendszerek A szállodai gazdál-

kodás informatikai alapjai 
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Az oktatása során alkalmazott módszerek 

Sor-

szám 
módszer 

A tanulói tevékenység szervezeti keretei 

egyéni páros csoport osztály 

1.  magyarázat X    

2.  megbeszélés  X X  

3.  projektmódszer    X 

4.   vita    X 

 

Az értékelésének módjai 

 

Az oktatása során alkalmazott telje-

sítményértékelés (formatív értéke-

lés): 

Portfólió, munkanapló, projektfeladatok, megbeszé-

lések, társak értékelése 

Minősítő, összegző és lezáró teljesít-

ményértékelés (szummatív értékelés) 

A 2019. évi LXXX. törvény a szakképzésről 60.§ 

(3) bekezdés szerinti értékeléssel 

Az érdemjegy megállapításának 

módja: 
Szakmai program alapján 

 

 

III. Ágazati alapvizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 
 

A képzés kezdetekor hatályos Képzési és Kimeneti Követelmény alapján. 
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SZAKKÉPZŐ ISKOLAI KÉPZÉS 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SZAKIRÁNYÚ OKTATÁS KÉPZÉSI 

PROGRAMJAI 
 

 

4  1013  23  05  

S zak ác s  
A szakirányú oktatás időtartama: 2 év 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hatályos: 2021. szeptember 1-től (jogszabály által módosított verzió) 
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I. ÖSSZEFOGLALÓ ADATOK 
 

1. A szakma alapadatai 

1. Az ágazat megnevezése:  Turizmus-vendéglátás 

2. A szakma megnevezése: Szakács 

3. A szakma azonosító száma:  4 1013 23 05 

4. A szakma szakmairányai: ---- 

5. 
A szakma Európai Képesítési Keret-

rendszer szerinti szintje: 
 

6. 
A szakma Magyar Képesítési Keret-

rendszer szerinti szintje: 
4 

7. Ágazati alapoktatás megnevezése: 4 

8. Kapcsolódó részszakmák megnevezése: Szakácssegéd 

9. 
Egybefüggő szakmai gyakorlat időtar-

tama:  

Szakképző iskolai oktatásban: 175 óra, 

Érettségire épülő oktatásban: 200 óra 

11. Kompetenciaelvárás: 

Remek ízérzék, nagy terhelhetőség, jó 

stressztűrő képesség, kiváló kommuniká-

ciós készség, a szakma és a kollégák iránt 

tanúsított alázat, problémamegoldó képes-

ség, kreativitás, együttműködő képesség. 

 

2. A szakképzésbe történő belépés feltételei 

Az intézmény Szakmai Programjában leírtak alapján. 

 

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

 

4. A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám 

 

5. Az szakirányú oktatás megszervezéséhez szükséges tárgyi feltételek 

Eszközjegyzék szakirányú oktatásra 

● Bain marie 

● Burgonyakoptató - burgonyaszeletelő - zöldség szeletelő 

● Egyetemes konyhagép 

● Elektromos kisgépek 

● Főző-sütőedények 

● Főzőüst 

● Grillező - rostlap 

● Húsdaráló 

● Hűtők - fagyasztók - sokkolók 

● Kézi szerszámok 

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

Szakács 5134 Szakács 

Szaktudásának köszönhetően rendkívül kreatív, konyhatechnológiai úton étvágygerjesztő és ízle-

tes hideg és melegkonyhai ételeket készít, tálal. Az üzletvezetés érdekeit figyelembe véve gazdál-

kodik. A raktárkészletet figyelemmel kiséri az árurendelést és az áruátvételt koordinálja, ellen-

őrzi. A raktározást felügyeli, ellenőrzi. Munkabeosztást tervez, ír. Konyhai munkaszervezésben, 

feladatkiosztásban pontos és precíz. Felelősségteljesen irányítja a beosztottjait, kollegáit a kony-

hai etikett és az erkölcsi normák betartása mellett. Jó szervezőképességgel és problémamegoldó 

adottságokkal rendelkezik. Példamutató magatartásával és munkaruházatával, magas szakmai tu-

dásával tekintélyt vív ki magának. 
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● Kézi turmix 

● Kombisütő - gőzpároló 

● Konfitáló - lassú sütő 

● Konyhai kiegészítő eszközök 

● Kutter - pépesítő 

● Mérleg 

● Mikrohullámú készülékek 

● Mosogatógép - edény tisztító gép - evőeszköz szárító 

● Mosogatómedencék 

● Munkaasztalok 

● Olaj-gyorssütő 

● Regeneráló szekrény 

● Rostsütő 

● Rozsdamentes pultok állványok 

● Salamander 

● Salátacentrifuga 

● Serpenyők 

● Sokkoló 

● Sous-vide gép 

● Sütők 

● Számítógép 

● Szeletelő 

● Tűzhelyek 

● Vágólapok 

● Vákuumcsomagoló gép 

 

6. A szakirányú oktatás szakmai követelményei  

 

Sor-

szám 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Önállóság és felelős-

ség mértéke 

1. 

Megérti, értelmezi a 

felettesei (vezető-

szakács, főszakács, 

élelmezésvezető, fő-

szakács-helyettes, 

élelmezésvezető- 

helyettes) kéréseit 

munkavégzés köz-

ben. 

Ismeri a feladatok 

elvégzésének sor-

rendjét, a megvaló-

sítással kapcsolatos 

vezetői elvárásokat. 

Választási lehetőség 

esetén az ésszerűség 

és a szakmaiság 

mentén választja az 

optimális feladat-

megoldást. 

A napi munkafelada-

tok elvégzése közben 

erkölcsi és anyagi fe-

lelőssége tudatában 

cselekszik, a felettes 

utasításai alapján 

végzi napi munkáját.   

2. 

Konyhatechnológiai 

alap- és különleges 

műveletek végez.  

Ismeri az ételkészí-

tési műveleteket ho-

rizontálisan és verti-

kálisan. Ismeri az 

ételkészítési trende-

ket, új irányzatokat, 

megjelenő új tech-

nológiákat.  

Az étel jellegének 

megfelelő ízesítésre, 

fűszerezésre törek-

szik. Az elkészülő 

étel (ízében, állagá-

ban, kinézetében) 

legmagasabb élvezeti 

értékének elérésére 
törekszik.   

A konyhatechnoló-

giai műveleteket ön-

állóan elvégzi, teljes 

mértékben felelőssé-

get vállal az által el-

készített étel minősé-

géért és mennyiségé-

ért.   
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3. 

Megkülönbözteti az 

íz, illat, állomány, 

textúra alapján, a 

vendéglátóipar által 

használt alapanya-

gokat (fűszerek, íze-

sítő anyagok, zöld-

ségek, gyümöl-

csök).  

Az ételkészítés so-

rán használt fűszere-

ket, ízesítőket, alap-

anyagokat ismeri. 

Friss és szárított fű-

szernövényekkel, 

ízesítő szerekkel, jel-

legzetes karaktert 

kölcsönöz az ételek-

nek. 

Az ízhatások elérése 

érdekében, megfelelő 

mértékkel ízesít, fű-

szerez, az étel jellegé-

nek megfelelően.  

4. 

 Kiválasztja az étel-

készítéshez (előké-

szítéshez, elkészí-

téshez és a befejező 

műveletekhez) 

használatos vendég-

látó-ipari eszközö-

ket, szerszámokat.  

Ismeri a vendéglátó-

ipar termelő tevé-

kenységéhez hasz-

nált gépeket, kony-

hai kéziszerszámo-

kat, eszközöket és 

berendezéseket ver-

tikálisan és horizon-

tálisan, azok bizton-

sági előírásait.  

Gazdaságosan és 

esztétikusan végez 

ételkészítő és tisztító 

műveleteket.  

A balesetvédelmi és 

munkavédelmi előírá-

sok betartása mellett 

önállóan dolgozik. A 

tűz és balesetvédelmi  

szabályok betartása 

mellett az idevonat-

kozó HACCP sza-

bályzatban szereplő 

előírást is gondosan 

betartja.  

5. 

Munkáját a hatályos 

munkaügyi jogsza-

bályoknak megfele-

lően végzi, adap-

tálva azt, a vendég-

látó tevékenységre 

jellemzőkkel.  

Ismeri a Munka 

Törvénykönyv, a 

kollektív szerződés, 

a munkaszerződés 

munkavégzésre vo-

natkozó szabályait.  

Munkája során szem 

előtt tartja a munka-

végzésére vonatkozó 

szabályokat, előírá-

sokat. Munkaválla-

lóként a munkahely 

vagyonának megőr-

zésére törekszik.  

Betartja a munkaügyi 

szabályokat és fele-

lősséget vállal saját 

munkavégzésért.   

6. 

Hidegkonyhai elő-

készítő, elkészítő és 

befejező műveletek 

végez, (sütés, főzés, 

párolás, gőzölés, 

dermesztés, smizí-

rozás, glasszolás), 

az elkészült ételeket 

a jellegüknek meg-

felelően tárolja.   

Ismeri a modern hi-

degkonyhai termé-

kek előkészítési és 

elkészítési folyama-

tát. Tisztában van a 

szakszerű tárolási 

szabályokkal. 

Rendszerezi felada-

tait, összefűzi a tevé-

kenységeket, fogé-

kony az információk 

befogadásra, odafi-

gyel a hidegkonyhai 

technológiák betartá-

sára. 

Önállóan készíti a 

modern és klasszikus 

hidegkonyhai termé-

keket.  

7. 

Képes megkülön-

böztetni a rendezvé-

nyek catering típu-

sait (állófogadás, ül-

tetett állófogadás, 

kávészünet). A 

megrendelői igé-

nyek alapján össze-

állítja, megtervezi a 

rendezvény jellegé-

nek megfelelő me-

nüt. A vendéglátó 

Ismeri a különböző 

vendéglátó rendez-

vényeket, a rendez-

vényekre vonatkozó 

menüösszeállítás 

szempontjait, szabá-

lyait, munkafázisait.   

Kreativitásából eredő 

ötleteivel színesíti a 

megrendelő elképze-

léseit, tanáccsal lát-

hatja el igény esetén.   

A munka jellegének 

és a megrendelés lét-

számának függvényé-

ben csapatot szervez, 

a munkafolyamatokat 

irányítja, felügyeli és 

lebonyolítja. Önál-

lóan tesz javaslatot a 

szezonalitás és a ren-

dezvény jellegének 
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üzlet napi tevékeny-

ségéhez szükséges 

menüket állít össze, 

figyelembe veszi az 

üzlet jellegét és a 

szezonalitást.  

megfelelő, megvaló-

sítható menü-összeál-

lításra.  

8. 

A vendéglátó üzlet 

működéséhez szük-

séges árukészletet 

felméri, árut rendel, 

árut vesz át (meny-

nyiségi, minőségi, 

érzékszervi szem-

pontok szerint), rak-

tároz a FIFO elv 

szerint.  

Ismeri az üzlet mű-

ködéséhez szüksé-

ges árukészlet kiszá-

mításának módját, 

az árubeszerzés  

lehetőségeit és al-

ternatíváit. Ismeri a 

minőségi, mennyi-

ségi, érték szerinti 

áruátvétel szabá-

lyait, követelmé-

nyeit. Ismeri a 

FIFO elvet.   

A raktárkészlet meg-

határozásánál, tulaj-

donosi felfogás sze-

rint gondolkodik, 

nem halmoz fel több-

letkészletet. Munkája 

során magára nézve 

kötelezőnek fogadja 

el az áruátvétel sza-

bályait.  

Erkölcsi szempontok 

és a munkaszerződé-

sében foglaltak sze-

rint, anyagi felelőssé-

get vállal a rábízott 

készletekre.  

9. 

Árut vételez, és 

megrendelési meny-

nyiséget számol, az 

üzlet napi munka-

menetét biztosítja. 

Ismeri a vételezési 

és rendelési meny-

nyiség kiszámításá-

nak módját, a meg-

rendelés munkafo-

lyamatait és az azo-

kat befolyásoló té-

nyezőket. 

Pontosan, precízen 

elvégzi a szükséges 

rendelési mennyiség 

kiszámolását, gondo-

san figyel a befolyá-

soló tényezőkre.  

Szakmai felügyelet 

mellett végzi a rábí-

zott vételezési és 

árumegrendelési 

munkafolyamatot.   

10. 

Veszteséget és tö-

megnövekedést szá-

mol.  

Ismeri a veszteség 

és tömegnövekedés 

kiszámításának 

módját.  

Törekszik számításai 

közben a pontos-

ságra.  

Felelősségteljesen és 

önállóan végzi számí-

tási feladatait.  

11. 

Adott rendezvény-

hez eszközlistát és 

nyersanyaglistát ál-

lít össze, figye-

lembe veszi a me-

nükínálatot, vala-

mint a rendezvény 

lebonyolításához 

szükséges alap-

anyagmennyisé- 

get, eszközöket és 
berendezéseket.  

Ismeri az eszköz-

mennyiség és 

alapanyagmennyiség 

megállapításának 

módszertanát.  

Törekszik a megren-

delő szempontjai ál-

tal megtervezni a 

rendezvény lebonyo-

lítását, szem előtt 

tarja a megvalósítha-

tóságot, a célszerűsé-

get és a minőséget. A 

rendezvények ajánla-

tának összeállítása-

kor és lebonyolítása-

kor szem előtt tartja 

a környezetvédelmi 

szempontokat az 

alapanyagok és a 

menüsor kialakítása-

kor, a kiszállításkor, 

a megrendezés mód-

Felügyelet mellett és 

munkatársaival 

egyeztetve összeál-

lítja a szükséges esz-

közöket és alapanya-

gokat.   
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jának kiválasztása-

kor, és a hulladék ke-

zelésekor egyaránt.  

12. 
Készletekkel gaz-

dálkodik.  

Ismeri a készlet tí-

pusokat, a szakosí-

tott tárolás jelentősé-

gét.  

Felismeri a készlet-

csökkenés és készlet-

növekedés okait. 

Észreveszi a készle-

tezés ráfordításainak 

jelentőségét.  

Önállóan, precízen 

megállapítja és opti-

mális szinten tartja a 

készletek nagyságát 

az üzletben.  

13. 

Árukosárból menü-

sort állít össze és 

készít el. 

Ismeri az optimális 

alapanyag-technoló-

gia párosításokat.   

Törekszik az áruko-

sárból létrehozható 

tökéletes menü elké-

szítésére. 

Felelősségteljesen és 

önállóan végzi a me-

nütervezést, összeállí-

tást és az elkészítést.  

 

7. A szakirányú oktatás időtartama  

1. Tantermi/iskolai tanműhelyi foglalkozások 551,5 óra 30% 

2. Duális képzőhely 1123,5 óra 70% 

3. A foglalkozások összes óraszáma 1675 óra 100% 

4. + Egybefüggő szakmai gyakorlat duális képzőhelyen 175 óra ---- 

 

8. Tanulási területek 

Ssz. 
A tanulási terület  

megnevezése 

Iskolai tan-

műhely/tante-

rem (óra) 

Duális képző-

hely (óra) 

A tanulási te-

rület foglalko-

zásainak ösz-

szes óraszáma 

1. Munkavállalói idegen nyelv 62 0 62 

2. Szakács - középszintű képzés 440,5 1172,5 1613 

A tanulási területek összes óraszáma: 502,5 1172,5 1675 

 

II. A TANULÁSI TERÜLETEK RÉSZLETES SZAKMAI TARTALMA 
 

Munkavállalói idegen nyelv (tanulási terület) 
A tanulási terület tartalmi összefoglalója 

Állások megpályázása idegen nyelven. Önéletrajz és motivációs levél megfogalmazása, az 

állásinterjú során megfelelő idegen nyelvű kommunikáció. 

 

A tanulási területhez tartozó tantárgyak, témakörök - óraszámmal 

Munkavállalói idegen nyelv tantárgy 

Heti két óra, évi: 62 óra 

Tantermi (elméleti) oktatás száma: 62 óra (összes óraszám 100 %-a) 

 

A tantárgy tanításának fő célja 

A tantárgy tanításának célja, hogy a tanulók idegen nyelven is képesek legyenek álláshirdetés- 

re jelentkezni, ismerjék az álláskeresés lépéseit, s nyelvi szintjüknek megfelelően hatékonyan 

és eredményesen meg tudják valósítani a kommunikációs célokat egy állásinterjú során. 

Megértsék a munkájukhoz kapcsolódó idegen nyelvű álláshirdetéseket, képesek legyenek a 

munkavállaláshoz kapcsolódóan egyszerű formanyomtatványokat kitölteni, önéletrajzot írni 

és motivációs levelet megfogalmazni a formai és tartalmi követelményeknek megfelelően, 

nyelvi panelek és gyakori kifejezések segítségével. 
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Az állásinterjú során legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozást is 

beleértve bemutatkozni. Az állásinterjú bevezető részében, az általános társalgás során feltett 

kérdéseket egyszerű mondatokkal meg tudják válaszolni. Az interjú során tudjanak szándékaikról, 

elképzeléseikről, jövőbeli terveikről beszélni. Ki tudják fejezni erősségeiket, gyengeségeiket egy-

szerűbb mondatok, nyelvi szerkezetek segítségével. Rendelkezzenek megfelelő 

szókinccsel ahhoz, hogy tanulmányaikról és munkatapasztalatukról be tudjanak számolni. 

Megértsék az adott cég/vállalat honlapján közzétett információkat, és ezzel kapcsolatosan fel 

tudjanak tenni munkájukat érintő egyszerűbb kérdéseket. 

A tantárgy az utolsó évfolyamon kerül oktatásra, így épít a tanulók közismereti tantárgyak 

keretében elsajátított idegennyelv-tudására, alapvető mondatszerkesztési ismereteire, valamint 

a főbb igeidők ismeretére. A tantárgy tanulása során a tanuló ezen ismereteit aktiválja és a 

munkavállalói szókincset is alkalmazva gyakorolja. 

 

A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vonatkozó speciális el-

várások: A tantárgy tanítása idegen nyelven zajlik, ezért az oktatónak rendelkeznie kell az adott 

idegen nyelvből nyelvtanári végzettséggel. 

 

Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak: Idegen nyelvek 

 

Ssz. 
Készségek, ké-

pességek 
Ismeretek 

Önálló-

ság és fe-

lelősség 

mértéke 

Elvárt viselke-

désmódok, atti-

tűdök 

Általános és szak-

mához kötődő di-

gitális kompeten-

ciák 

1.  

Internetes állás-

kereső oldalakon 

és egyéb fóru-

mokon (újság-

hirdetések, szak-

lapok, szakmai 

kiadványok stb.) 

álláshirdetéseket 

keres. Az állás-

kereséshez hasz-

nálja a kapcso-

lati tőkéjét. 

Ismeri az állás-

keresést segítő 

fórumokat, ál-

láshirdetéseket 

tartalmazó for-

rásokat, álláso-

kat hirdető 

vagy álláskere-

sésben segítő 

szervezeteket, 

munkaközve-

títő ügynöksé-

geket. 

Teljesen 

önállóan 

Törekszik kom-

petenciáinak reá-

lis megfogalma-

zására, erőssége-

inek hangsúlyo-

zására idegen 

nyelven. Nyitott 

szakmai és sze-

mélyes kompe-

tenciáinak fej-

lesztésére. Tö-

rekszik receptív 

és produktív 

készségeit ide-

gen nyelven fej-

leszteni (olvasott 

és hallott szövet 

értése, íráskész-

ség, valamint be-

szédprodukció). 

Szakmája iránt 

elkötelezett. 

Megjelenése 

visszafogott, 

helyzethez illő. 

Viselkedésében 

törekszik az 

adott helyzetnek 

megfelelni. 

Hatékonyan tudja 

álláskereséshez 

használni az inter-

netes böngészőket 

és álláskereső por-

tálokat, és ezek se-

gítségével képes 

szakmájának, vég-

zettségének, ké-

pességeinek meg-

felelően álláshirde-

téseket kiválasz-

tani. 

2.  

A tartalmi és 

formai követel-

ményeknek 

megfelelő ön-

életrajzot fogal-

maz. 

Ismeri az ön-

életrajz típusait, 

azok tartalmi és 

formai követel-

ményeit. 

Teljesen 

önállóan 

Ki tud tölteni ön-

életrajzsablonokat, 

pl. Europass CV-

sablon, vagy szö-

vegszerkesztő 

program segítségé-

vel létre tud hozni 

az adott önéletrajz-

típusoknak megfe-

lelő dokumentu-

mot. 

3.  

A tartalmi és 

formai követel-

ményeknek 

megfelelő moti-

vációs levelet ír, 

Ismeri a moti-

vációs levél tar-

talmi és formai 

követelmé-

Teljesen 

önállóan 

Szövegszerkesztő 

program segítségé-

vel meg tud írni 

egy önéletrajzot, 

figyelembe véve a 
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melyet a megpá-

lyázandó állá sa-

játosságaihoz 

igazít. 

nyeit, felépíté-

sét, valamint ti-

pikus szófordu-

latait az adott 

idegen nyelven. 

formai szabályo-

kat. 

4.  

Kitölti és a mun-

kaadóhoz eljut-

tatja a szükséges 

nyomtatványo-

kat és dokumen-

tumokat az ál-

láskeresés folya-

matának figye-

lembevételével 

Ismeri az állás-

keresés folya-

matát. 

Teljesen 

önállóan 

Digitális forma-

nyomtatványok ki-

töltése, szövegek 

formai követelmé-

nyeknek megfelelő 

létrehozása, e-mai-

lek küldése és fo-

gadása, csatolmá-

nyok letöltése és 

hozzáadása. 

5.  

Felkészül az ál-

lásinterjúra a 

megpályázni kí-

vánt állásnak 

megfelelően, és 

céljait szem előtt 

tartva kommuni-

kál az interjú so-

rán. 

Ismeri az állás-

interjú menetét, 

tisztában van a 

lehetséges kér-

désekkel. Az 

adott szituáció 

megvalósításá-

hoz megfelelő 

szókinccsel és 

nyelvtani tu-

dással rendel-

kezik. 

Teljesen 

önállóan 

A megpályázni kí-

vánt állással kap-

csolatban képes az 

internetről infor-

mációt szerezni. 

6.  

Az állásinterjún, 

az állásinterjúra 

érkezéskor vagy 

a kapcsolódó te-

lefonbeszélgetés

ek során cseve-

gést (small talk) 

kezdeményez, a 

társalgást fenn-

tartja és befejezi. 

A kérdésekre 

megfelelő vála-

szokat ad. 

Tisztában van a 

legáltalánosabb 

csevegési té-

mák szókincsé-

vel, amelyek az 

interjú során, 

az interjút meg-

előző és esetle-

gesen követő 

telefonbeszél-

getés során 

vagy az állásin-

terjúra megér-

kezéskor fel-

merülhetnek. 

Teljesen 

önállóan 
 

 

A tantárgy témakörei, óraszámai 

11. évfolyam 

 

Az álláskeresés lépései, álláshirdetések (11 óra) 

A tanuló megismeri az álláskeresés lépéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolódó szókincset idegen 

nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkövetelt tulajdonságok, szakmai gyakorlat stb.). 

Képessé válik a szakmájához kapcsolódó álláshirdetések megértésére, és fel tudja ismer- 

ni, hogy saját végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az álláshirdetés köve-

telményeinek. Az álláshirdetésnek és szakmájának megfelelően begyakorolja az 
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egyszerűbb, álláskereséssel kapcsolatos űrlapok helyes kitöltését. 

Az álláshirdetések és az űrlapok szövegének olvasása során a receptív kompetencia fejlesztése 

történik (olvasott szöveg értése), az űrlapkitöltés során pedig produktív kompetenciákat fejlesz-

tünk (íráskészség). 

 

Önéletrajz és motivációs levél (20 óra) 

A tanuló megtanulja az önéletrajzok típusait, azok tartalmi és formai követelményeit, tipikus szó-

fordulatait. Képessé válik saját maga is a nyelvi szintjének megfelelő helyességgel és igényesség-

gel, önállóan megfogalmazni önéletrajzát. 

Megismeri az állás megpályázásához használt hivatalos levél tartami és formai követelményeit. 

Begyakorolja a gyakran használt tipikus szófordulatokat, a szakmájában használt gyakori kifeje-

zéseket, valamint a szakmája gyakorlásához szükséges kulcsfontosságú 

kompetenciák kifejezéseit idegen nyelven. Az álláshirdetések alapján begyakorolja, hogy 

tipikus szófordulatok és nyelvi panelek segítségével hogyan lehet az adott hirdetéshez 

igazítani levelének tartalmát. 

 

„Small talk” – általános társalgás (11 óra) 

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, így az állásinterjúnak is. Segíti 

a beszélgetésben részt vevőket ráhangolódni a tényleges beszélgetésre, megtöri a kínos 

csendet, oldja a feszültséget, segít a beszélgetés gördülékeny menetének fenntartásában 

és a beszélgetés lezárásában. Fontos, hogy a small talk során érintett témák semlegesek 

legyenek a beszélgetőpartnerek számára, és az adott szituációhoz, fizikai környezethez 

passzoljanak. Ilyen tipikus témák lehetnek pl. az időjárás, közlekedés (odajutás, parkolás, 

épületen belüli tájékozódás), étkezési lehetőségek (cégnél, környéken), család, hobbi, 

szabadidő (szórakozás, sport). A tanulók begyakorolják a megfelelő kérdésfeltevést és a 

beszélgetésben való aktív részvétel szabályait, fordulatait. 

 

Állásinterjú (20 óra) 

A témakör végére a tanuló képes egyszerűbb mondatokkal és megfelelő koherenciával 

hatékony kommunikációt folytatni az állásinterjú során. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozással 

is. Elsajátítja azt a szakmai jellegű szókincset, amely alkalmassá teszi arra, 

hogy a munkalehetőségekről, munkakörülményekről tájékozódjon. Ki tudja emelni erősségeit, és 

egyszerűbb kérdéseket tud feltenni a betölteni kívánt munkakörrel kapcsolatosan. 

A témakör tanulása során elsajátítja a közvetlenül a szakmájára vonatkozó, gyakran használt kife-

jezéseket. 

 

A tantárgy oktatása során alkalmazott módszerek 

Sor-

szám 
módszer 

A tanulói tevékenység szervezeti keretei 

egyéni páros csoport osztály 

1.  magyarázat X    

2.  megbeszélés  X X  

3.  vita  X X  

4.  szerepjáték   X X 

5.  projektmódszer   X X 
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A tantárgy értékelésének módjai 

 

Minősítő, összegző és lezáró teljesít-

ményértékelés (szummatív értékelés) 

A 2019. évi LXXX. törvény a szakképzésről 60.§ (3) 

bekezdés szerinti értékeléssel 

Az érdemjegy megállapításának 

módja  
Szakmai program alapján 

 

 

Szakács - középszintű képzés (tanulási terület) 
 

A tanulási terület tartalmi összefoglalója 

A tanuló átlátja a konyhai folyamatok összességét, kapcsolati rendszerét, tud komplexen gondol-

kodni. Árukészletet kezel, rendel, átvesz, raktároz. Menü- és büféajánlatokat ír. Ismeri a különféle 

technológiák és alapanyagok kapcsolati hatását. Komplett ételeket és menüsorokat készít, betartja 

a technológiai és higiéniai előírásokat. 

 

1.) Ételkészítési ismeretek I. és Ételkészítési ismeretek II. tantárgy 

 

A tantárgy tanításának fő célja 

A tanuló azonosítja, csoportosítja a konyhában használatos alapanyagokat és eszközöket, melyeket 

helyesen alkalmaz. Alapkészítményeket állít elő a megismert anyagok, eszközök és technológiák 

felhasználásával. A tanulók megismerjék a konyhatechnológiákat, és korábban megszerzett alap-

anyag-ismereteikre támaszkodva képesek legyenek beazonosítani, hogy melyik élelmiszerből me-

lyik technológiával lehet előállítani a legnagyobb élvezeti értéket. Tudjanak komplex, több kom-

ponensű ételeket és az ételekből menüsorokat készíteni, szem előtt tartva a szezonalitást, az egyéni 

igényeket, betartva a higiéniai és technológiai szabályokat.  

 

További cél, hogy munkájuk során a tanulók képesek legyenek figyelembe venni a gazdaságossági 

szempontokat, törekedjenek a fejlődésre, és tudjanak csapatban dolgozni. 

 

Az ételek tálalása témakörök elsajátítását követően a tanulók ismerik a tálalási formákat, a tálaló-

eszközöket és a tálalás szabályait. Értik a szezonalitás fogalmát, ismerik a szezonokhoz köthető 

jellegzetes élelmiszereket és technológiákat. Képesek rendezvényi menük összeállítására és a fel-

adathoz tartozó egyéb tevékenységekre, kalkuláció összeállítására és átszámolására. Ismerik a 

nemzetközi konyhákat, képesek ötletet meríteni az ott használt technológiákból. Képesek megter-

vezni, minden szempontot figyelembe véve összeállítani egy büféasztal kínálatát. 

 

A tanulók megismerik és készségszinten elsajátítják a konyhában található eszközök és gépek biz-

tonságos használatát. Szükség szerint programozzák azokat, valamint kihasználják a bennük rejlő 

lehetőségeket 

 

A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vonatkozó speciális el-

várások: — 
 

Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak: — 
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A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, ké-

pességek 
Ismeretek 

Önállóság és fe-

lelősség mértéke 

Elvárt viselke-

désmódok, atti-

tűdök 

Általános és 

szakmához kö-

tődő 

digitális kompe-

tenciák 

Összeállítja az 

adott feladathoz 

szükséges eszkö-

zöket.  

Ismeri a felhasz-

nálandó alap-

anyagokat és az 

előkészítő műve-

leteket.  

Teljesen önállóan  

Nagy gondos-

sággal válogatja 

össze a munkájá-

hoz szükséges 

eszközöket, 

alapanyagokat, 

és ezeket elő is 

készíti. Odafi-

gyeléssel ízesít 

és fűszerez. A 

higiéniai és 

szakmai szabá-

lyokat betartja 

termékkészítés 

közben.  

  

Alapanyagokat 

készít elő.  

Ismeri a tisztítás, 

darabolás műve-

leteit.  

Teljesen önállóan    

Alapkészítmé-

nyeket állít elő.  

Ismeri az alap-

készítmények 

fajtáit és előállí-

tásuk menetét.  

Teljesen önállóan    

Használja a fű-

szereket és ízesí-

tőanyagokat.    

Felismeri és be-

azonosítja a fű-

szereket és ízesí-

tőanyagokat.   

Teljesen önállóan    

Töltelékárukat, 

pástétomokat ké-

szít.   

Tudja és ismeri a 

töltelékáruk ké-

szítésének speciá-

lis technológiáit.  

Teljesen önállóan    

Pékárukat készít.  

Ismeri a kovász 

és élesztő műkö-

dését, és tud tész-

tát készíteni ezek 

felhasználásával.  

Teljesen önállóan    

Zöldségeket sa-

vanyít.  

Ismeri a savanyí-

tási metódusokat.  
Teljesen önállóan    

 

Készségek, ké-

pességek  
Ismeretek  

Önállóság és fe-

lelősség mér-

téke  

Elvárt viselke-

désmódok, atti-

tűdök  

Általános és 

szakmához kö-

tődő  

digitális kompe-

tenciák  

Alkalmazza a 

különféle 

hőközlő techno-

lógiákat.   

Ismeri az összes 

hőközlő művele-

tet.  

Teljesen önál-

lóan  

Felelősségtelje-

sen használja az 

ételkészítési 

technológiákat. 
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Kombinálva 

használja az el-

térő technológiá-

kat.  

Átlátja a techno-

lógiák közötti 

összefüggéseket.  

Teljesen önál-

lóan  

Komplexen gon-

dolkodik a me-

nüsorok megal-

kotásánál és 

minden igényt 

kielégítő ételso-

rokat kreál. Be-

tartja és alkal-

mazza a speciá-

lis étrendekre 

vonatkozó sza-

bályokat.   

  

Különleges tech-

nológiákat hasz-

nál ételkészítés-

hez.  

Ismeri a különle-

ges technológiá-

kat.  

Instrukció alap-

ján részben önál-

lóan  

Információszer-

zés online forrá-

sokból  

Éttermi igények-

nek megfelelő 

tányérdesszerte-

ket kreál.  

Ismeri a tányér-

desszertek készí-

téséhez szüksé-

ges technológiá-

kat és alapanya-

gokat és ezeket 

képes összepáro-

sítani.   

Teljesen önál-

lóan  
  

Árukosárból kre-

atívan ételeket és 

az ételekből me-

nüket kreál.  

Tudja az étel- és 

menüalkotás sza-

bályait. Képes 

komplex egész-

ben gondolkozni 

és ennek segítsé-

gével menüket 

létrehozni.   

Teljesen önál-

lóan  
  

Speciális igénye-

ket kielégítő éte-

leket készít.  

Ismeri a kímélő 

és a mentes táp-

lálkozáshoz 

szükséges alap-

anyagokat és 

technológiákat,  

Teljesen önál-

lóan  

 

  

 

Készségek, ké-

pességek  
Ismeretek  

Önállóság és fe-

lelősség mértéke  

Elvárt viselke-

désmódok, atti-

tűdök  

Általános és 

szakmához kö-

tődő digitális 

kompetenciák  

Esztétikusan tá-

lalja az ételt.  

Ismeri a tálalás 

alapvető szabá-

lyait.   

Teljesen önál-

lóan  

Nagy gondosság-

gal állít össze 

menüket, akár 

heti vagy alkalmi 

menüre van 

szükség.  

Odafigyelve, hi-

giénikusan és 

esztétikusan tá-

  

Szezonális alap-

anyagokból állít 

össze kínálatot.  

Ismeri a zöldsé-

gek, gyümölcsök 

szezonját.  

Teljesen önál-

lóan  
  

Heti és alkalmi 

menüket állít 

össze.   

Ismeri a menü-

összeállítás alap-

vető szabályait.   

Teljesen önál-

lóan  

Számítógép (iro-

dai program cso-

mag) szakszerű 

használata  
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Rendezvényeket 

és büféket bo-

nyolít le és állít 

össze.  

Birtokában van 

minden olyan tu-

dásnak, amely 

rendezvény lebo-

nyolításhoz szük-

séges  

Teljesen önál-

lóan  

lalja az elkészí-

tett ételt. Ponto-

san, odafigyelve 

a mértékegység-

átváltásokra 

végzi el a kalku-

lációt.   

  

Nemzetközi fo-

gásokat készít. 

Ismeri a jelentős 

nemzetközi 

konyhatechnoló-

giákat.   

Teljesen önál-

lóan  
  

Kalkulációt vé-

gez. 

Ismeri a manuá-

lis és digitális 

kalkulációkészí-

tés és átalakítás 

szabályait.   

Teljesen önál-

lóan  

Számoló-, illetve 

számítógép szak-

szerű használata  

 

Készségek, képességek  Ismeretek  

Önállóság és 

felelősség mér-

téke  

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök  

Általános és 

szakmához kö-

tődő  

digitális kom-

petenciák  

Karbantartja a kisebb 

konyhai gépeket.  

Ismeri a kar-

bantartás mű-

veleteit, szabá-

lyait.  

Teljesen önál-

lóan  

Szabály- és 

üzemszerűen ké-

pes használni a 

konyhai gépeket 

és berendezése-

ket. Felelősség-

teljesen betartja a 

balesetmegelőzési 

és munkavédelmi 

szabályokat.    

Információ-

szerzés online 

forrásokból  

Kezeli a hűtő- és 

fagyasztóberendezéseket.  

Ismeri a 

hőelvonó be-

rendezések mű-

ködési elvét.   

Teljesen önál-

lóan  
  

Használja a sütő-és főző-

berendezéseket.   

Ismeri a tűzhe-

lyek, sütők 

működését. 

Teljesen önál-

lóan  
  

Használja a konyhában 

használatos gépeket és 

berendezéseket.   

Ismeri a kony-

hai berendezé-

sek működését.  

Teljesen önál-

lóan  
  

Balesetmentesen hasz-

nálja a gépeket és kony-

hai eszközöket.   

Tisztában van 

a baleseti for-

rásokkal, és 

megtudja 

előzni a sérü-

léseket.   

Teljesen önál-

lóan  
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Ételkészítési ismeretek I. - 10. évfolyam  

Iskolai óraszám: 234 óra / duális képzés óraszáma: 594 óra 

 

Témakörök A témakör feldolgozására 

szánt heti óraszám 

(iskolai) 

Témakörök tartalma 

ELŐKÉSZÍTÉS ÉS 

ÉLELMISZERFELDOLGOZÁS 
0,5 

Előkészítés 

Alapműveletek, fűszerezés, 

ízesítés 

Alapelvek, rövid levek, ki-

vonatok és pecsenyelevek 

Alapkészítmények 

Sűrítési eljárások 

Bundázási eljárások 

Mártások 

ÉTELKÉSZÍTÉS- 

TECHNOLÓGIAI  

ISMERETEK 
5 

Főzés 

Gőzölés 

Párolás 

Sütés I. 

ÉTELEK TÁLALÁSA 1 

Alapvető tálalási formák, le-

hetőségek 

Szezonális alapanyagok 

használata 

Heti menük összeállítása 

Alkalmi menük összeállítása 

 

 

 

Téma 
Tante-

remben 

Tanmű-

helyben 

Duális kép-

zőhelyen 

Előkészítés - 2 óra 18 óra 

Növényi és állati eredetű élelmiszerek csoportosítása - x - 

Előkészítés műveleti sorrendje: válogatás, tisztítás, da-

rabolás 
- - x 

Vágóállatok, szárnyasok, halak darabolása, filézése, 

csontozása  
- - x 

Alapműveletek, fűszerezés, ízesítés - 3 óra 18 óra 

Felületkezelés: fényezés, áthúzás, bevonás, dermesztés  - - x 

Ízesítés, fűszerezés, színezés, tisztítás, derítés, paríro-

zás, lehabozás, szűrés   
- - x 

Formaadás: kiszúrás, lepréselés, sajtolás, szeletelés, 

darabolás, passzírozás, kiszaggatás, sodrás, fonás, 

dresszírozás  

- - x 

Lazítás: járulékos anyaggal, zsiradékkal, levegőbevi-

tellel, egyéb mechanikai úton   
- - x 

Összeállítás: töltés, kikeverés, összekeverés, gyúrás, 

lerakás, rétegezés   
- - x 

Fűszerezés, ízesítés: bouquetgarni, fűszerzacskó, friss 

fűszernövények használata, sózás (sófajták), édesítés, 

savasítás, ízesítőkeverékek (sofrito, mirepoix, 

persillade)  

- x - 
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Alaplevek, rövid levek, kivonatok és pecsenyelevek  - 2 óra 17 óra 

Világos és barna alaplevek fajtái - x - 

Kivonatok - - x 

Pecsenyelevek - - x 

Barna alaplevek (borjú, marha, sertés, kacsa, liba, vad) - - x 

Világos alaplevek (csirke, zöldség, hal) - - x 

Alapkészítmények  - 2 óra 17 óra 

Fűszervajak: hidegen és melegen kevert fűszervajak - - x 

Farce-ok: máj- és húsfarce-ok - - x 

Páclevek: nyers és főtt páclé vadakhoz - x - 

Marinálás - - x 

Egyszerű gyúrt tészta - - x 

Duxelles: gombapép, ízesítésre és burkolásra használ-

ható 
- - x 

Sűrítési eljárások - 3 óra  18 óra 

Liszttel történő sűrítés fajtái - x - 

Egyéb sűrítők alkalmazása (roux, agar-agar, xantán) - - x 

Az étel sűrítése saját anyagával  - - x 

Sűrítés tejtermékkel (tejföl, tejszín, vaj)  - - x 

Sűrítés zsemlemorzsával, kenyérrel   - - x 

Burgonyával történő sűrítés - - x 

Bundázási eljárások - 2 óra   17 óra 

Tempura, bortészta   - x - 

Natúr, bécsi, párizsi, Olry, olasz, gabonafélékkel - - x 

Mártások - 4 óra  21 óra 

Francia alapmártások és belőlük képzett mártások ké-

szítése 

- x x 

Emulziós mártások készítése (egyszerű meleg mártá-

sok) 

- x x 

Hideg mártások előállítása - - x 

Egyéb meleg mártások készítése - - x 

 

Téma 
Tante-

remben 

Tanmű-

helyben 

Duális kép-

zőhelyen 

Kézi szerszámok - - 18 óra 

Kéziszerszámok szakszerű használata, tisztítása és 

karbantartása  
- - x 

Kéziszerszámok össze- és szétszerelése, tisztítása 

(húsdaráló, a kutter és az egyszerűbb gépek) 
- - x 

Hűtő és fagyasztó berendezések - - 18 óra 

Hűtő- és fagyasztóberendezések működési elvei  - - x 

Hűtő- és fagyasztóberendezések kezelése, programo-

zása 
- - x 

Fagyasztó- és sokkolókészülékek - - x 

Főző és sütő berendezések - - 18 óra 

Hőközlő berendezések, a villany és gázüzemű sütők 

rendeltetésszerű használata 
- - x 

Hőközlő berendezések, a villany és gázüzemű sütők 

tisztítása 
- - x 
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Sütőkemencék, indukciós főzőlapok, kombipárolók, 

mikrohullámú sütők, főzőüstök, kerámialapos tűzhe-

lyek, gáztűzhelyek, francia tűzhelyek kezelése, progra-

mozása 

- - x 

Egyéb berendezések és gépek - - 18 óra 

Pacojet  - x 

Termomixer  - x 

Szárító- és aszalóberendezés  - x 

VarioCooking Center  - x 

Sous-viderunner  - x 

 

Téma 
Tante-

remben 

Tanmű-

helyben 

Duális kép-

zőhelyen 

Főzés - 45 óra 90 óra 

Forralás - x x 

Posírozás - x x 

Beforralás - x x 

Forrázás - x x 

Blansírozás - x x 

Főzés zárt térben - x x 

Gőzőlés - 45 óra 90 óra 

Közvetlen gőzölés - x x 

Közvetett gőzölés: felfújtak - x x 

Párolás - 45 óra 90 óra 

Egyszerű (együtemű) párolás - x x 

Összetett párolások - x x 

Sütés I. - 45 óra 90 óra 

Nyárson sütés - x x 

Roston sütés - x x 

Serpenyőben kevés forró zsiradékban sütés (szotírozás) - x x 

Pirítás - x x 

Sugárzó hővel történő sütés (szalamder) - x x 

Bő olajban sütés (frittírozás) - x x 

 

 

Téma 
Tante-

remben 

Tanmű-

helyben 

Duális kép-

zőhelyen 

Alapvető tálalási formák, lehetőségek - 10 óra 10 óra 

Tálalóeszközök, tányérok, tálak, kiegészítők és tálalási 

szabályok 
- x x 

Adagolás - x x 

Húsok szeletelése, darabolása - x x 

Tálalási módok - x x 

Díszítés szabályai, díszítőelemek - x x 

Ételek jellegének megfelelő eszközök kiválasztása - x x 

Ételek esztétikus elhelyezése (tányéron, tálon) - x x 

Szezonális alapanyagok használata - 9 óra 9 óra 

Szezonális alapanyagok beépítése az üzlet kínálatába - x x 

Szezonális zöldségek, gyümölcsök ismerete - x x 

Heti menük összeállítása - 7 óra 7 óra 

Étlapkészítés alapvető szempontjai - x x 
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Ételallergiák figyelembevétele - x x 

Szezonális alapanyagok felhasználása - x x 

Alkalmi menük összeállítása - 10 óra 10 óra 

Speciális igények figyelembevétele - x x 

Szezonális alapanyagok felhasználása - x x 

Minőségi alapanyagok felhasználása alkalomhoz il-

lően 
- x x 

Ajánlattétel különböző variációkra - x x 

 

 

Ételkészítési ismeretek II. - 11. évfolyam  

Iskolai óraszám: 108,5 óra / duális képzés óraszáma: 542,5 óra 

 

Témakörök A témakör feldolgozá-

sára szánt heti óraszám 

(iskolai) 

Témakörök tartalma 

ELŐKÉSZÍTÉS- 

TECHNOLÓGIAI  

ISMERETEK 
3,5 

Sütés II. 

Különleges technológiák 

Cukrászat 

Speciális ételek (mentes, kímélő) 

Ételkészítés árukosárból 

 

 

Téma 
Tante-

remben 

Tanmű-

helyben 

Duális kép-

zőhelyen 

Töltelék áruk (kolbászok, terrinek, pástétomok, 

galantinok) 
- - 27 óra 

Kolbászok, hurkák, galantinok, ballotine, pástétomok, 

terrine-ek  
- - x 

Pékáruk és cukrászati alaptészták - - 27 óra 

Élesztő és a kovász használata - - x 

Kelt, omlós, kevert és égetett tészták - - x 

Savanyítás, tartósítás - - 39 óra 

Rövid ideig eltartható savanyított zöldségek és gyü-

mölcsök készítése 
- - x 

Hosszan eltartható savanyított zöldségek és gyümöl-

csök készítése 
- - x 

 

Téma 
Tante-

remben 

Tanmű-

helyben 

Duális kép-

zőhelyen 

Karbantartási és üzemeltetési ismeretek - - 62 óra 

Gőzpárolók üzembe helyezése, tisztítása (gépi és kézi 

program), vízkőmentesítése 
- - x 

Gőzgenerátor ürítése, vízkőmentesítés - - x 

Gőzgenerátor programozása - - x 

 

  



38/43 

 

Téma 
Tante-

remben 

Tanmű-

helyben 

Duális kép-

zőhelyen 

Sütés II. - 13,5 óra  50 óra 

Egészben vagy nagyobb darabban készített húsok - x x 

Összesütött (rakott) zöldség-, vagy tésztaételek - x x 

Édes vagy sós tészták - x x 

Serpenyőben elkezdett sütés befejezése - x x 

Különleges technológiák - 13 óra  57 óra 

Konfitálás - x x 

Sous vide - x x 

Marinálás - x x 

Füstölés - x x 

Cukrászat - 26 óra  70,5 óra 

Tésztakészítési technológiák - x x 

Alapkrémek és alapkrémekből ízesített krémek - x x 

Változatos gyümölcskészítmények - x x 

Édes és sós töltelékek - x x 

Habok - x x 

A fagylaltkészítés alapjai és a fagylaltfajták - x x 

Édes felfújtak, pudingok, mártások, öntetek - x x 

Speciális ételek (mentes, kímélő) - 11 óra  91 óra 

Megismeri a kímélő és a mentes táplálkozáshoz szük-

séges alapanyagokat és technológiákat 

- x x 

Vegetáriánus ételek - x x 

Vegán ételek - x x 

Ovolakto ételek - x x 

Laktózmentes ételek - x x 

Gluténmentes ételek - x x 

Ételkészítés árukosárból - 45 óra  57 óra 

Rendelkezésére álló alapanyagokból egy legalább há-

romfogásos menüsor összeállítása 

- x x 

 

 

Téma 
Tante-

remben 

Tanmű-

helyben 

Duális kép-

zőhelyen 

Rendezvényekkel kapcsolatos teendők - - 12 óra 

Rendezvényekkel kapcsolatos logisztikai tevékenysé-

gek 
- - x 

Rendezvényekkel kapcsolatos konyhai feladatok - - x 

Rendezvénnyel kapcsolatos dokumentációk készítése - - x 

Ajánlattétel rendezvényekre - - x 

Nemzetközi ételismeret - - 12 óra 

Nemzetközi konyhák speciális, hagyományos alap-

anyagai 
- - x 

Nemzetközi konyhák étkezési szokásai - - x 

Büfék összeállítása és tálalása - - 12 óra 

Büféasztalos étkeztetés - - x 

Konyhakapacitással való összehangolás - - x 

Szezonalitás és a vendégkör figyelembevétele - - x 

Büfé kínálata - - x 
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Kalkuláció összeállítása - - 26 óra 

Anyaghányad nyilvántartása - - x 

Menühöz, rendezvényhez logikus változtatások  - - x 

Tételek rögzítése manuálisan vagy digitálisan - - x 

 

 

A tantárgy oktatása során alkalmazott módszerek 

Sor-

szám 
módszer 

A tanulói tevékenység szervezeti keretei 

egyéni páros csoport osztály 

1.  magyarázat X    

2.  megbeszélés  X X  

3.  projektmódszer   X  

 

A tantárgy értékelésének módjai 

A tantárgy oktatása során alkalma-

zott teljesítményértékelés (formatív 

értékelés): 

Portfólió, munkanapló, projektfeladatok, megbeszélé-

sek, társak értékelése 

Minősítő, összegző és lezáró teljesít-

ményértékelés (szummatív értékelés) 

A 2019. évi LXXX. törvény a szakképzésről 60.§ (3) 

bekezdés szerinti értékeléssel 

Az érdemjegy megállapításának 

módja  

Iskola által elkészített értékelőlap alapján, iskolával 

közösen. 

 

2.) Gazdasági ismeretek I. és Gazdasági ismeretek II. tantárgy 

 

A tantárgy tanításának fő célja 

A tantárgy tanításának célja, hogy a tanulók képesek legyenek az alapanyagok szakszerű átvéte-

lére, raktározására, az élelmiszer- és árukészlet ellenőrzésére. Ki tudják számítani adott termék 

anyagfelhasználását, valamint az adott termék elkészítéséhez szükséges vételezési és rendelési 

mennyiséget. Ki tudják tölteni a szükséges bizonylatokat, és ezeket a teendőket képesek legyen 

beépíteni a mindennapi munkavégzésébe. 

 

A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vonatkozó speciális el-

várások: — 
 

Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak: A tanuló alkalmazza a négy alapműveletet, mérték-

egységeket vált át, százalékot számol. 

 

A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

Készségek, ké-

pességek  
Ismeretek  

Önállóság és 

felelősség mér-

téke  

Elvárt viselke-

désmódok, atti-

tűdök  

Általános és 

szakmához kö-

tődő  

digitális kom-

petenciák  

Lebonyolítja a 

beérkező alap-

anyagnak megfe-

lelő áruátvételt.  

Ismeri a minőségi, 

mennyiségi, érték-

beli áruátvétel 

szabályát, követel-

ményeit  

Teljesen önál-

lóan  

Pontosan és fele-

lősségteljesen 

végzi az anyag-

gazdálkodáshoz 
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Vételezési és 

rendelési meny-

nyiséget számol.  

Ismeri a vételezési 

és a rendelési 

mennyiség kiszá-

mításának képle-

tét.  

Teljesen önál-

lóan  

kapcsolódó admi-

nisztratív és gya-

korlati feladato-

kat. Kiemelt fi-

gyelemmel kezeli 

a dokumentáció-

kat, az elszámol-

tatás menetét és 

folyamatait.   

  

Veszteséget és 

tömegnöveke-

dést számol.  

Ismeri a veszteség 

és tömegnöveke-

dés kiszámításá-

nak képletét.  

Teljesen önál-

lóan  
  

Elvégzi a beér-

kezett és kiadott 

áruk rögzítését, 

lekérdezi a célja-

inak megfelelő 

ellenőrzési listá-

kat.   

Ismeri az árugaz-

dálkodási szoftver 

működését, adato-

kat rögzít a szoft-

verben.  

Tisztában van a 

kapott adatok fel-

használhatóságá-

val.  

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan  

Árumozgások 

rögzítése ven-

dég-látóipari 

célszoftverek 

használatával  

A beérkezett árut 

tulajdonságai fi-

gyelembevételév

el raktározza.  

Ismeri a helyes 

raktározás elvét, a 

szakosított raktá-

rakat, a tiszta út 

elvét és a FIFO-

elvet.  

Teljesen önál-

lóan  
  

Adott ételhez, 

rendezvényhez 

eszközöket állít 

össze, alapanya-

got készít ki.  

Ismeri az eszköz-

mennyiség és 

alapanyag-meny-

nyiség megállapí-

tásának módját.  

Teljesen önál-

lóan  
  

Adatok alapján 

árat képez. En-

gedményes árat, 

felárat és cso-

portárat alakít 

elő.  

Ismeri az árképzés 

alapfogalmait és 

számításának le-

hetséges módjait.  

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan  

  

Készletgazdál-

kodási mutatókat 

számol, a kapott 

eredményeket 

megérti és 

elemzi.  

Ismeri a készlet-

gazdálkodás alap-

fogalmait és szá-

mításának lehetsé-

ges módjait.  

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan  

  

Elszámoltatja a 

raktárt és a ter-

melést.  

Ismeri a raktár és 

a termelés elszá-

moltatásának 

alapfogalmait és 

számításának le-

hetséges módjait.  

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan  
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Vendéglátásban 

használt bizony-

latokat állít ki 

manuálisan és 

digitálisan.  

Ismeri a vendéglá-

tásban használt bi-

zonylatok 

(számla, szállító-

levél, vételezési 

jegy) tartalmi és 

formai követelmé-

nyeit, javításukat.  

Teljesen önál-

lóan  

 

Számítógép 

(irodai program 

csomag) szak-

szerű használata 

 

 

Gazdasági ismeretek I. - 10. évfolyam  

Iskolai óraszám: 36 óra / duális képzés óraszáma: 36 óra 

 

Témakörök 

A témakör feldol-

gozására szánt heti 

óraszám 

(iskolai) 

Témakörök tartalma 

ANYAGGAZDÁLKODÁS – 

ADMINISZTRÁCIÓ -  

ELSZÁMOLTATÁS 
1 

Áruátvétel 

Árugazdálkodási szoftverek használata 

Élelmiszer- és árukészlet ellenőrzése 

Vételezés, rendelési mennyiség megállapítása 

Raktározás 

 

 

Téma 
Tante-

remben 

Tanmű-

helyben 

Duális kép-

zőhelyen 

Áruátvétel 4 óra - 4 óra 

Mérési, számlálási, mérleghasználati ismereteket x - x 

Áruátvétel módjai x - x 

Áruátvétel dokumentációja x - x 

Árugazdálkodási szoftverek használata - 18 óra 18 óra 

Beérkezett áruk bevételezése - x x 

Árukiadás rögzítése - x x 

e-HACCP rendszer használata - x x 

Élelmiszer- és árukészlet ellenőrzése 2 óra - 2 óra 

Vételezés a konyha számára x - x 

Vételezés a rendezvényi csoportok létszámához iga-

zítva 
x - x 

Vételezés, rendelési mennyiség megállapítása 4 óra - 4 óra 

Raktárból vételezendő mennyiség kiszámítása x - x 

Rendelési mennyiség kiszámítása x - x 

Raktározás 8 óra - 8 óra 

Raktározás fogalma, célja x - x 

Szakosított tárolás szabályai x - x 

Tiszta út elve, FIFO-elv x - x 

Bruttó és nettó tömeg kiszámítása x - x 
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Gazdasági ismeretek II. - 11. évfolyam  

Iskolai óraszám: 62 óra / duális képzés óraszáma: 0 óra 

 

Témakörök 

A témakör feldol-

gozására szánt heti 

óraszám 

(iskolai) 

Témakörök tartalma 

ANYAGGAZDÁLKODÁS – 

ADMINISZTRÁCIÓ -  

ELSZÁMOLTATÁS 
2 

Az anyagfelhasználás kiszámítása 

Árképzés 

Bizonylatolás 

Elszámoltatás 

Készletgazdálkodás 

 

 

Téma 
Tante-

remben 

Tanmű-

helyben 

Duális kép-

zőhelyen 

Az anyagfelhasználás kiszámítása 12 óra - - 

Anyaghányad-kalkuláció alapfogalmai x - - 

Anyaghányad-kalkuláció  x - - 

Anyaghányad-kalkuláció papíron és digitálisan x - - 

Árképzés 14 óra - - 

Árképzés alapfogalmai x   

Árkialakítás szabályai x - - 

Áfakulcsok használatának szabályai x - - 

Nettó és bruttó ár kiszámítása x - - 

Haszonkulcs segítségével árrés kiszámítása x - - 

Áfa-számítás x - - 

Engedményes ár, felár, csoportár kiszámítása x - - 

Ár és bevétel kapcsolata x - - 

Bizonylatolás 10 óra - - 

Bizonylat és bizonylati elv fogalma x - - 

Bizonylatok csoportosítása x - - 

Számla, szállítólevél kitöltése x - - 

Készletgazdálkodási dokumentumok kitöltése x - - 

Rontott bizonylat javítása x - - 

Vásárlók könyve x - - 

Bizonylatok készítése szoftver segítségével x - - 

Elszámoltatás 10 óra - - 

Elszámoltatás alapfogalmai x - - 

Raktárelszámoltatás  x - - 

Termeléselszámoltatás x - - 

Leltáreredmény értelmezése x - - 

Készletgazdálkodás 16 óra - - 

Készletgazdálkodás alapfogalmai x - - 

Áruforgalmi mérlegsor x - - 

Számtani és kronologikus átlag x - - 

Forgási sebesség napokban és fordulatokban x - - 
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A tantárgy oktatása során alkalmazott módszerek 

 

Sor-

szám 
módszer 

A tanulói tevékenység szervezeti keretei 

egyéni páros csoport osztály 

1.  magyarázat X    

2.  megbeszélés  X X  

3.  projektmódszer   X  

 

A tantárgy értékelésének módjai 

A tantárgy oktatása során alkalma-

zott teljesítményértékelés (formatív 

értékelés): 

Portfólió, munkanapló, projektfeladatok, megbeszélé-

sek, társak értékelése 

Minősítő, összegző és lezáró teljesít-

ményértékelés (szummatív értékelés) 

A 2019. évi LXXX. törvény a szakképzésről 60.§ (3) 

bekezdés szerinti értékeléssel 

Az érdemjegy megállapításának 

módja  

Szakmai program alapján. Érdemjeggyel történő érté-

kelés, Kréta naplóba rögzítve. Duális képzés szakirá-

nyú ismeret tantárgyként jelenik meg a Krétában, 

amit a duális oktató rögzít és zár le félévkor és évvé-

gén. 

 

A képzés kezdetekor hatályos Képzési és Kimeneti Követelmény alapján. 

 

III. A szakmai vizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

 

A képzés kezdetekor hatályos Képzési és Kimeneti Követelmény alapján. 

 

 


