
Szakképzés 

Turizmus-vendéglátás ágazat 

 

Alkalmassági követelmények: 

Foglalkozás egészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 

Pályaalkalmassági vizsgálat: szükséges 

 

Képzési idő: 3 év. 

1 év ágazati alapozó és 2 év szakmai oktatás 

Általános szakképzési ösztöndíj 

Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása 

           

 

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

ács, vendégtéri és turisztikai szakmák tevékenységébe. Megkülönbözteti, felhasználás előtt 

alkalmassá teszi, előkészíti a termékkészítéshez a nyersanyagokat, ügyel a minőségükre. Ki-

választja a munkafolyamatokhoz szükséges eszközöket, gépeket, kézi szerszámokat, beren-

dezéseket.  

A cukrászati termékkészítés során, tésztákat gyúr, kever, habot ver, kinyújtja, darabolja, ki-

keni, 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, alkoholme-

netes kevert italokat készít.  

Megkülönbözteti a szálláshelytípusokat, a régió turisztikai szolgáltatóit, ajánlja a vendégek-

nek a saját turisztikai régióját, természeti adottságait.  

Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgálja a rendelkezésre álló ételeket és italokat. Munka-

tevékenysége során betartja a munkabiztonsági, egészségvédelmi, higiéniai és környezetvé-

delmi 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 prog-

ramokat használ, szakmai információ gyűjtéshez a világhálón tájékozódik és hagyományos 

információs forrásokat felhasznál. 

Az ágazati alapoktatás vizsgával zárul, majd azt követi a szakmaválasztásnak megfelelően a 

szakirányú képzés.  



Ágazati alapvizsga után választható szakmák: 

Cukrász 4 1013 23 01 

 

A szakma keretében ellátható jellemző tevékenységek és munkaterületének leírása. 

A cukrász szaktudásának köszönhetően cukrászsüteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, al-

kalmi díszmunkákat készít. 

Célja olyan cukrásztermék létrehozása, amely megjelenésében, alapanyag-felhasználásában és 

ízében is a legmagasabb minőséget prezentálja. 

Alkotómunkája során szem előtt tartja a megrendelők igényeit, a cukrászati trendeket, új tech-

nológiai megoldásokat és a változatos, innovatív módszereket. 

Tudatos szakemberként számítja ki a hozzávalók mennyiségét, árurendelést, készletgazdálko-

dást végez, számításaihoz szoftvereket használ. 

Szakszerűen használja a cukrászati munkaeszközöket, gépeket, berendezéseket. 

Betartja a munkavédelmi, a környezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonsági előírásokat. 

Csapatmunkában dolgozik és együttműködik a szakmai munkában résztvevőkkel. 

Folyamatosan képzi magát, figyelemmel követi a világhálón, a továbbképzéseken az új meg-

oldásokat. Idegen nyelvű szakmai anyagokat olvas alapszinten, törekszik a nemzetközi tren-

dek megismerésére. 

 

A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám 

 

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megneve-

zése Cukrász 5135 Cukrász 

 

 

  



Szakács 4 1013 23 05 

 

 

A szakma keretében ellátható jellemző tevékenységek és munkaterületének leírása. 

Szaktudásának köszönhetően rendkívül kreatív, konyhatechnológiai úton étvágygerjesztő és 

ízletes hideg és melegkonyhai ételeket készít, tálal. Az üzletvezetés érdekeit figyelembe 

véve gazdálkodik. A raktárkészletet figyelemmel kiséri az árurendelést és az áruátvételt ko-

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

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

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

képességgel és problémamegoldó adottságokkal rendelkezik. Példamutató magatartásával és 

munkaruházatával, magas szakmai tudásával tekintélyt vív ki magának  

A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám 

 

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megne-

vezése Szakács 5134 Szakács 
 

 

  



Pincér-vendégtéri szakember 4 1013 23 04 

 

 

A szakma keretében ellátható jellemző tevékenységek és munkaterületének leírása. 

A pincér-vendégtéri szakember a különböző vendéglátó tevékenységet folyató gazdálkodó 

szervezetek hálózati egységeiben értékesítési és szolgáltatási feladatokat lát el. A vendégek 

által igényelt, illetve az ajánlott termékek felszolgálását és a kapcsolódó szolgáltatásokat a 

tőle elvárható legmagasabb szakmai színvonalon biztosítja az udvarias és a szakszerű fel-

szolgálás előírása szerint. Fogadja a vendégeket, ételeket, italokat szolgál fel. Átveszi a fo-

gyasztás ellenértékét, pénztárgépet, készpénzt, illetve készpénzt helyettesítő eszközöket ke-

zel. Elszámol a napi bevétellel. 

Barista, bártrender és alapfokú sommelier tevékenységet végez. 

Rendezvények helyszínét előkészíti, részt vesz a különböző jellegű rendezvények lebonyo-

lításában. Munkaterülete állandó, rendezvények esetén változó területen dolgozik. 

Ismeri a hazai és nemzetközi étel- és italkínálatot, tisztában van a vendéglátóipari trendekkel, 

az ételkészítési technológiákkal. Folyamatosan képzi magát, hogy naprakész ismeretei le-

gyenek a gasztronómia területén. 

A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám 

 

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megne-

vezése Pincér-vendégtéri szakember 5132 Pincér 

 

  



Panziós-fogadós  4 1013 23 03 

 

 

 

A szakma keretében ellátható jellemző tevékenységek és munkaterületének leírása. 

 

A panziós-fogadós ellátja a szálláshely teljes operatív működtetését. Adott szálláshelyre vo-

natkozó speciális ismeretekkel, kapcsolatrendszerekkel rendelkezik. Ennek megfelelően: Ke-

zeli a szálláshelyre beérkező érdeklődéseket, megrendeléseket, módosításokat, lemondásokat, 

alkalmazza a lehetséges fizetési módokat. Fogadja a szálláshely vendégeit, valamint az érdek-

lődéseket. Felel a vendégek kényelméért, a szálláshely és a vendégek közti kommunikációért. 

A szálláshelyen vendéglátó szolgáltatásokat nyújt. Ellátja a szálláshely karbantartási felada-

tait, ügyel a környezetre, és a logisztikai feladatokat is ellátja, gondoskodik a szálláshely tisz-

tán tartásáról. A vendégek részére programokat ajánl és igény szerint szervez, marketing te-

vékenységet végez, valamint a szálláshellyel kapcsolat gazdálkodási és pénzügyi feladatokat 

is irányítja és koordinálja. Betartja a munka és balesetvédelmi, tűz és környezetvédelmi elő-

írásokat. Tervezi és szervezi a munkatársak munkáját, értékeli, és motiválja dolgozóit. Kap-

csolatot tart más szolgáltatókkal, más szálláspartnerekkel, valamint az értékesítésbe bekap-

csolódó szálláshely közvetítőkkel. A szálláshellyel kapcsolatos adminisztrációs tevékenysé-

geket papír alapon és digitálisan formában precízen, folyamatosan elvégzi. 

A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám 

 

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

 
 
 
Panziós - fogadós 

 

 
1331 

Panzióvezető, kollégiumigazgató, 

szállodavezető, recepcióvezető, 

(szállodai), Turistaszálló-vezető, 
vendéglátó egységvezető 

 

5242 
Családi panzió vezetője, falusi ven-

déglátó, panziós 

 


