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6. Kimeneti követelmények   

6.1  Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása  

  

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

szakács, vendégtéri és turisztikai szakmák tevékenységébe. Megkülönbözteti, 

felhasználás előtt alkalmassá teszi, előkészíti a termékkészítéshez a nyersanyagokat, 

ügyel a minőségükre. Kiválasztja a munkafolyamatokhoz szükséges eszközöket, 

gépeket, kézi szerszámokat, berendezéseket. A cukrászati termékkészítés során, 

tésztákat gyúr, kever, habot ver, kinyújtja, darabolja, kikeni, nyomózsákkal alakítja, 

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

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 vendégeknek a saját turisztikai régióját, természeti 

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

italokat. Munkatevékenysége során betartja a munkabiztonsági, egészségvédelmi, 

higiéniai és környezetvédelmi szabályokat, előírásokat. Az üzleti érintkezés szabályai 

szerint kommunikál a munkatársaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési szabályokat, 

elfogadja a különböző nemzeti kultúrák sajátosságait. Feladataihoz munkája során 

szövegszerkesztő és táblázatkezelő programokat használ, szakmai információgyűjtéshez 

a világhálón tájékozódik és hagyományos információs forrásokat felhasznál.  

6.2  Ágazati alapoktatás szakmai követelményei  

  

Sorszám  
Készségek, 

képességek  
Ismeretek   

Elvárt 

viselkedésmódok, 

attitűdök  

Önállóság és 

felelősség mértéke  

1.  

Napi 

munkatevékenysége 

során az üzleti 
érintkezés  

szabályai szerint 

kommunikál 

magyar és  

legalább egy  

idegen nyelven a  

munkatársaival, a 

vendégekkel.  

Ismeri az alapvető 

nyelvi, írásos és szóbeli  

kommunikációs 

elvárásokat és  

normákat magyar és a 

tanult idegen nyelven.  

Empatikus 

munkatársaival és a 

vendégekkel  

szemben, nyitott és 

érzékeny a  

kommunikációs 

elvárásokra.   

Betartja az alapvető 

kommunikációs és 

viselkedési 

szabályokat.  



2.  

Munkaviszony 

létesítésekor,  

munkavégzéskor  

és felmondáskor 

érvényesíti  

munkavállalói 

jogait, a  

munkaszerződésé 

nek megfelelően.  

Ismeri a 

munkaszerződés,  

lényegét, tartalmi 

elemeit, a Munka  

Törvénykönyvének a 

munkavállalóra 

vonatkozó  

kötelezettségeit és 

jogait.  

Törekszik a 

munkaszerződésébe 

n foglaltak pontos 

megvalósulására,  

kötelezettségeit az 

előírásoknak  

megfelelően 

betartja,  

munkavégzése 

során  

együttműködik 

munkáltatójával.  

Betartja a  

munkaügyi  

szabályokat és  

felelősséget vállal a 

saját 

munkavégzésért.  

Munkaszerződésben 

foglaltakat képes  

önállóan 

értelmezni.  

  

3.  

A világhálón 

tájékozódva 

szakmai  

tartalmakat keres.   

Felhasználói szinten  

ismeri a 

vendéglátásturisztikához  

kapcsolódó internetes 

szakmai felületeket.   

Magabiztosan 

kezeli a  

programokat.  

Pontosan, precízen 

rögzít adatokat,  

ügyel a helyesírás 

szabályainak, 

formai  

követelmények 

betartására.  

Önállóan készíti el 

az instrukciók  

alapján kiadott  

feladatot, táblázat 

alkotásával,  

szövegszerkesztő 
program  

használatával.  

A világhálón 

önállóan tud  

tájékozódni, a  

releváns szakmai 

tartalmakat 

értelmezni.  

4.  

Információkat, 

adatokat  

számítógépes 

szoftverek  

használatával 

rendszerez.  

Tisztában van a 

szövegszerkesztő és 

táblázatkezelő  

programok kínálta 

lehetőségekkel.  

5.  

Kiválasztja és 

használja a  

vendéglátás  

munkafolyamatai 

hoz szükséges 

megfelelő  

eszközöket,  

gépeket, kézi  

szerszámokat, 

berendezéseket.   

 Ismeri a 

vendéglátásban 

használt kézi  

szerszámokat, gépeket,  

berendezéseket és  

eszközöket, valamint 

azok használati 

lehetőségeit.  

Társas 

helyzetekben 

figyel a körülötte 

lévőkre.  

 Betartja a 

vendéglátó kézi  

szerszámokra, 

gépekre,  

berendezésekre 

vonatkozó  

balesetvédelmi  

előírásokat, képes a  

balesetveszélyes 

helyzeteket  

megelőzni és 

elhárítani.   

6.  

Napi munkáját a 

vendéglátásra és 

turisztikára 

vonatkozó munka- 

és tűzvédelmi, 

egészségvédelmi, 

környezetvédelmi 

szabályok, 

előírások alapján 

végzi.   

Ismeri a 

vendéglátásturizmus 

tevékenységeire 

vonatkozó munka- és 

tűzvédelmi, 

környezetvédelmi 

előírásokat és teendőket.  

Munkavégzés 

közben 

felelősségteljesen 

viselkedik, 

probléma esetén 

higgadtan hajtja 

végre a szükséges 

teendőket.   

Saját tevékenysége 

közben betartja a 

munkavédelmi, 

balesetelhárítási 

tűzbiztonsági 

környezetvédelmi 

előírásokat.  



7.  

Az élelmiszerek 

tárolását a FIFO 

elvek alapján 

végzi.  

Alapszinten ismeri a 

FIFO elv lényegét.  

Figyelemmel kíséri 

a szavatossági időt 

a nyersanyagok 

szakosított 

tárolásánál.  

Instrukciók alapján 

végzi a 

nyersanyagok 

helyes, szakszerű 

tárolását.  

8.  

 A receptúrában 

szereplő  

mennyiségeket 

kiméri.   

Ismeri a tömeg és 

űrtartalom 

mértékegységeket, a 

mértékegységek 

átváltását, a tárázás 

helyes alkalmazását, a 

mérés műveletét.   

Törekszik a 

receptúrában 

szereplő 

mértékegységek 

pontos betartására. 

Felelősségteljesen 

és önállóan végzi 

mérési feladatait.    

9.  

Szálláshelyet ajánl 

a vendég igényei 

alapján, a saját 

régiójában.  

Azonosítja a 

szálláshelyek különböző 

típusait.  

Törekszik a 

szálláshelyek minél 

szélesebb 

kínálatának a 

megismerésére, 

elsősorban saját 

régiójában  

Az igény alapján 

kiválasztott 

szálláshelyet és 

szolgáltatásait 

önállóan bemutatja.  

10.  

Saját turisztikai 

régiójában  

megtalálható 

turisztikai,  

vonzerőiket és 

adottságokat  

megkülönböztet.  

Ajánlja a saját 

régiójában  

megtalálható  

legjelentősebb  

nemzetközi 

turisztikai  

vonzerővel 

rendelkező  

helyszíneket, 

rendezvényeket.  

Ismeri az ország és saját 

régiójának  

turisztikai attrakcióit,  

vonzerőit, a régiót 

meghatározó  

természeti  

adottságokat, különös 

tekintettel a  

gyógyturizmusra, 

fesztiválokra, 

gasztronómiára.  

Törekszik 

tudásának  

horizontális és  

vertikális bővítésére 

a turisztikai  

látványosságok 

területén.  

Iránymutatás 

alapján, előzetes 

felkészülés után, 

önállóan vagy 

társaival 

együttműködve 

projektmunka 

keretében 

bemutatja 

turisztikai 

régiójának egy-egy 

jellemző 

attrakcióját, 

vonzerejét 

(rendezvényt, 

fesztivált,  

gyógyturisztikai 

attrakciót).  

11.  

Éttermi alapterítést 

végez a szakmai  

előírások alapján.  

 Ismeri az alapterítés 

előírásait, a terítés  

lépéseit, a terítéshez 

használt eszközöket.  

 Törekszik az 

előírások szerinti, 

hibátlan terítésre.  

Az előzetesen 

begyakorolt 

műveletek alapján, 

önállóan készíti az 

alapterítéket. 

  



12.  

Fogadja a 

vendéget, ismerteti 

az ételeket és 

italokat, az 

elkészített ételeket 

és italokat svájci 

felszolgálási 

módban 

felszolgálja. 

Ismeri a vendéglátó 

üzletben a  

vendégfogadás és a 

svájci felszolgálási mód 

szabályait. 

Törekszik a 

vendégekkel 

szemben a lehető 

legudvariasabb 

magatartást 

tanúsítani 

Betartja a szakma 

szabályait 

kommunikációja, 

vendégfogadás és 

az étel- és ital 

felszolgálás során. 

13.  

Receptúra alapján 

alkoholmentes 

kevert italokat 

készít.   

Ismeri (Lucky Driver;  

Shirley Temple;  

Alkoholmentes  

Mojito; Alkoholmentes 

Pińa Colada) 

elkészítésének  

módját, alapanyait, a 

kevert ital készítés 

lépéseit.  

Törekszik a termék 

receptúrájának  

megfelelő anyagot 

kiválasztani.  

Törekszik az 

elkészített ételek és 

italok recept  

szerinti hibátlan 

elkészítésre, 

odafigyel a  

technológiai  

lépések pontos 

betartására.  

Az előzetesen 

begyakorolt  

műveletek alapján,  

önállóan készíti el a 

kevert italokat.  

14.  

Vendég előtt ételek 

készít 

(desszertkészítés, 

salátakeverés). 

Ismeri a vendég előtt 

készíthető desszerteket 

és salátákat, az 

elkészítésükhöz használt 

eszközöket. 

  Az előzetesen 

begyakorolt  

műveletek alapján, 

önállóan készíti a 

megismert ételeket.  

15.  

A cukrászati 

készítményekhez 

használt alap és 

járulékos 

anyagokat, íz, illat, 

és állomány, 

alapján 

megkülönbözteti.  

Ismeri a cukrászati 

termékkészítéshez 

használt nyersanyagok, 

járulékos anyagok 

általános és érzékszervi 

tulajdonságait, a 

nyersanyagromlás 

jellemzőit.  

Betartja a 

nyersanyagokra, 

járulékos anyagokra 

vonatkozó minőségi 

követelményeket.  

16.  

Kiválasztja a 

zöldség és 

gyümölcs 

előkészítéshez, 

daraboláshoz 

szükséges 

eszközöket, kézi 

szerszámokat.  

Ismeri a zöldség és 

gyümölcs 

előkészítéshez és 

daraboláshoz használt, 

konyhai 

kéziszerszámokat, 

eszközöket és azok 

biztonságos használatát.  

Végrehajtja a 

kiszabott feladatot, 

gazdasásosan és 

esztétikusan végez 

előkészítő és 

tisztító 

műveleteket.  

A balesetvédelmi és 

munkavédelmi 

előírások betartása 

mellett, önállóan 

dolgozik.  



17.  

Cukrászati 

alapműveleteket 

végez (előkészítő 

műveleteket, 

tésztakészítő, 

tésztafeldolgozó 

sütő, 

töltelékkészítő, 

befejező 

műveleteket).  

Ismeri az anyagok, 

eszközök előkészítő 

műveleteit, az 

egyszerűbb 

technológiájú cukrászati 

tészták készítését, (a 

gyúrt omlós, kevert 

omlós, forrázott tészta, 

felvert tészták) 

feldolgozását, sütését és 

az ezekből készült 

egyszerűbb termékek 

előállítását. Ismeri a 

termékekhez tartozó 

töltelékek készítését, 

felhasználását, a termék 

betöltését, befejező 

műveleteit a kreatív 

díszítés alapjait. 

Rendszerezi, 

feladatait összefűzi 

a tevékenységeket, 

fogékony az 

információk 

befogadásra, 

odafigyel a 

cukrászati termékek 

helyes 

technológiájára.  

Előzetesen 

begyakorolt 

cukrászati 

alapműveletek 

alapján önállóan 

készíti a megismert 

termékeket.  

18.  

Konyha-

technológiai 

alapműveleteket 

(sütés, főzés, 

párolás, pirítás, 

grillezés) végez.  

Ismeri a 

konyhatechnológiai 

alapműveleteket   

Az étel jellegének 

megfelelő 

ízesítésre, 

fűszerezésre 

törekszik.   

Az előzetesen 

begyakorolt 

konyhatechnológiai 

műveleteket 

önállóan elvégzi a 

megismert ételek 

esetében.  

19.  

Ételek 

elkészítéséhez 

használatos 

fűszereket, 

ízesítőket felismeri, 

arányosan 

használja, 

megkülönbözteti 

azokat.  

Az ételkészítés során 

használt fűszerek, 

ízesítők 

tulajdonságaival, íz 

jellemzőivel tisztában 

van.  

Ügyel a 

nyersanyagok, 

ízesítő anyagok 

szakszerű 

kezelésére 

tárolására, a 

minőségük 

megőrzésére. 

Kizárólag 

megfelelő 

minőségű 

fűszereket használ. 

Ellenőrzi használat 

előtt a fűszerek 

frissességét és 

szavatossági 

idejüket.  

20.  

Konyha-

technológiai 

műveleteket 

(előkészítő, 

elkészítő, 

kiegészítő, 

befejező) végez.  

A tanuló ismeri az 

alapanyagok megfelelő 

előkészítését, az ételek 

elkészítéséhez tartozó 

teljeskörű 

munkafolyamatokat.   

Különféle 

konyhatechnológiai 

eljárásokkal 

ételeket készít, 

tálalásig igény 

szerint melegen 

tartja, hűti az ételt.  

Az étkezés 

típusának 

jellegének 

megfelelően tálal és 

Munkáját idő és 

műveleti sorrend 

szerint pontosan 

áttekinti, logikusan 

megtervezi, és 

előkészíti a 

szükséges 

alapanyagokat és 

eszközöket, 

törekszik az 

alapanyagok 



díszít,  betartja a 

munka- és 

balesetvédelmi, 

HACCP, 

környezetvédelmi, 

valamint más 

hatósági 

előírásokat, tisztán 

tartja a 

munkahelyét, 

gépeket, 

berendezéseket és 

kéziszerszámokat. 

gazdaságos 

felhasználására. 

Munkáját gyakorlati 

szempontból 

logikus sorrendben, 

gyorsan,  

időre, határozottan, 

csak a szükséges 

eszközöket 

használva, tisztán 

elvégzi.  

 

 

 

7. Ágazati alapvizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai   

7.1  Az ágazati alapvizsgára bocsátás feltétele: valamennyi előírt képzési évfolyam 

eredményes teljesítése.  

 

7.2  Írásbeli vizsga  

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: -  

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam:  nem releváns  

7.2.3 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: -      

7.2.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -  

 

 

7.3  Gyakorlati vizsga  

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglátás ágazati alapvizsga gyakorlata  

7.3.2 A vizsgatevékenység leírása  

  

A) vizsgarész: Konyhatechnológiai tevékenység:  

Szakmai területenként meghatározott műveletek, munkafeladatok önálló elvégzése. A 

munkaterület birtokbavétele, ellenőrzése. Egy megadott étel elkészítéséhez szükséges 

alapanyagok előkészítése, az étel konyhatechnológiai úton történő elkészítése, 

esztétikus tálalása, az étel jellegének megfelelően történő díszítése 3 normál adagban. 

A munkaterület, munkavégzés utáni alapos tisztítása, beleértve a vizsga során használt 



eszközöket, berendezéseket is. A vizsgázó a vizsgatevékenység alatt folyamatosan 

figyel a vele párhuzamosan dolgozó tanulótársaira, a többi vizsgázóra. A tűz-, munka- 

és balesetvédelmi előírásokat szigorúan betartja.  

  

Időtartam: 90 perc  

  

A vizsgázó az alábbi ételek közül egy ételt készít el:  

1) Zöldséges rizottó  

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

öntettel  

3) Natúr csirkemell filé, tejszínes gombamártással, párolt rizzsel  

4) Parajkrém leves, buggyantott tojással  

  

B) vizsgarész: Cukrászati termékkészítés  

A vizsgázó megadott cukrászati termékek közül egyet készít el a tanult technológia és 

a rendelkezésre álló receptúra szerint.  

  

Cukrászati termékek:  

1) 10 szelet piskóta rolád barackízzel töltve,   

2) 10 db linzerkarika barackízzel töltve   

3) 500 gramm fánkocska ízesített tejszínhabbal töltve forrázott tésztából   

4) 500 gramm barackízzel töltött Néró teasütemény   

  

Időtartam: 90 perc  

  

C) vizsgarész: Értékesítési tevékenység:  

A vizsgázó előkészíti az éttermet, majd megterít 2 főre, fogadja a vendégeket, készít a 

részükre 2 adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag főételt, 2 adag desszertet felszolgál a 

vendégeknek. A vizsgázó 1 alkoholmentes kevert italt készít el 3 adagban (2 adagot a 

vendégek, 1 adagot a vizsgabizottság részére kóstolás céljából) a tanult receptúra szerint:  

  

Elkészíthető alkoholmentes kevert italok:  

1) Lucky Driver  

2) Shirley Temple  

3) Alkoholmentes Mojito  

4) Alkoholmentes Pińa Colada  

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptúrái megtalálhatók az érvényben lévő IBA 

listán.  

  

Időtartam: 60 perc  

  

  

D) vizsgarész: Portfólió készítése  



A vizsgázó az iskola székhelye szerinti régióban megtalálható, a tanuló által választott 

egy turisztikai attrakciót és egy szálláshelyet és annak szolgáltatásait bemutatja. A 

bemutatót elektronikus formában, szövegszerkesztő program használatával készíti el, a 

vizsgát szervező szakképző intézmény által megadott határidőre és e-mail címre beadja.   

Az elkészített dokumentum formai követelményei: terjedelme a fedőlapon (téma 

megnevezése, készítő megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es oldal (betűtípus:Times 

New Roman/Arial , betűméret: 12, szövegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, kiemeléseket 

tartalmaz. A képek és a forrásmegjelölés mellékletben szerepeltethetőek a minimum 

terjedelmen felül.  

A vizsga keretében szóban és PPT formátumban prezentálja.  

   Időtartam: nem releváns  

  

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

a vizsgatevékenység részét.  

  

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 250 perc 

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

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:  

  

A javítás a feladatsorhoz rendelt értékelési útmutató alapján történik.  

  

Vizsgarész/közös értékelési 

szempont  

Értékelési szempontok  Maximális 

pontszám   

A) Konyhatechnológiai 

tevékenység  

Érzékszervi szempontok alapján történő értékelés:   

Illat, kinézet, íz.  

Ételkészítési szabályok szempontjai szerint:  

Az étel hőmérséklete, állaga, hőkezelésének 

megfelelősége.  

Tálalási szabályok szempontjai szerint:  

Megfelelő arányban vannak a fogás elemei.  

Esztétikus elrendezés és díszítés.  

Tányér épsége, tisztasága.  

25  

B) Cukrászati 

termékkészítés  

A tésztakészítés technológiájának betartása a 

feldolgozás egyenletessége.  

A kisült tészta állaga.  

A késztermék termék íze, megjelenése, tálalása.  

25  

C) Értékesítési tevékenység  Ügyel a kommunikációra, szakmailag meggyőző, 

előadása figyelemfelkeltő, élményteli.  

25  



D) Portfólió készítés  Tartalmi követelmények: a régió földrajzi 

elhelyezkedésének bemutatása; a régió társadalmi, 

gazdasági, természeti, kulturális, gasztronómiai 

adottságainak bemutatása;  

a turisztikai régió választott attrakciójának átfogó 

bemutatása;  

a szálláshely és szolgáltatásainak átfogó bemutatása; 

Formai követelmények:  terjedelme a fedőlapon (téma 

megnevezése, készítő megnevezése, dátum) kívül 2-5 

A4-es oldal  

(betűtípus:Times New Roman/Arial ,  

betűméret: 12, szövegtörzs sorkizárt),  

tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.   

A  képek és a forrásmegjelölés mellékletben 

szerepeltethetőek a minimum terjedelmen felül.  

  

25  

Összesen   100  

  

  

7.3.5.1 Az értékelés százalékos formában történik.  

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

legalább 61 %-át elérte.  

    

7.4  Alapvizsgával betölthető munkakör FEOR száma  

Ágazati alapoktatás 

megnevezése  
FEOR-

szám  

FEOR 

megnevezése  

Alapvizsgával betölthető 

munkakör(ök), tevékenységek  

Turizmusvendéglátás 

ágazati alapoktatás  
---  ---  ---  

 

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

 


