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Cukrasz szaktechnikus

5 EVES KEPZES

A szakma alapadatai:
ehetsz e Az agazat megnevezése: Turizmus - vendéglatas
. ’ e A szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus
gJObb' haa e A szakma azonosité szama: 5 1013 23 02
legjobbakkal

veszed fel

versenyt.”
Gundel Karoly

A szakképzésbe torténo belépés feltételei:

Iskolai el6képzettség:
e Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kovetelmények:

e Foglalkozas-egészséglgyi alkalmassagi vizsgalat:
szlikséges

e Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges



Turizmus-vendéglatas agazat 5 éves képzése, amely
érettségivel és technikus szintl szakképzettség
megszerzésével zarul.

A cukraszatokban beszerzési-raktarozasi, termelési,
értékesitési tevékenységet végez, iranyit. Kialakitja az
egység lzletpolitikajat és marketing stratégiajat, apolja
az lUzleti és vendégkapcsolatokat, folyamatosan
gondoskodik a megfelel6 arukészletrél. Megtervezi,
vezeti, koordinalja és ellen6rzi a cukraszat mikodését.

Kompetenciaelvaras:

J6 kommunikacids készség, problémamegoldo
képesség, empatia, j0 szervez6készség, kreativitas,
egyuttmikodod képesség, nagy terhelhetbség

A szakképzettséggel rendelkezo:

e cukraszvallalkozasok Gizemeltetéséhez sziikséges

vezetdi, szervezbi, gazdalkodasi feladatot lat el;

e iranyitja, szervezi, ellenérzi - tulajdonosként, alkalmazottként
- az arubeszerzési, a raktarozasi, a termelési,

az értékesitési, kiszallitasi tevékenységeket;

e kozvetlentl kijeloli a feladatokat, elkésziti a munkaidé-
beosztast, betanitja és felligyeli a cukraszat

személyzetét, 6sszehangolja, iranyitja, a munkavallalok
tevékenységét, ellen6rzi a végzett munka

mind&ségét;

e ismeri és képes alkalmazni a szaktertlete idegen

nyelvi szokincsét;

bemutatja, népszer(siti (rekldamozza) az egység szolgaltatasait,
kialakitja az tizletpolitikat, a marketingstratégiat, a cégarculatot;
* megtervezi az egység mikodését, Uzleti tervet készit;

e termeld és értékesitd tevékenységet végez, részt vesz

a cukraszati készitmények elkészitésében.

Azoknak a fiataloknak ajanlott, akik szeretnek alkotni, érdekli
Oket a szervezés, logisztika. A szakképzettséggel a végzett
szakemberek kivaldan el tudnak helyezkedni a munkaerépiacon.
Azoknak is ajanlott, akik szakiranyu fels6foku tanulmanyokat
szeretnének folytatni a kés6bbiekben.



Szakacs szaktechnikus

5 EVES KEPZES

A szakma alapadatai:

e Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
e A szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus
* A szakma azonosité szama: 5 1013 23 06

A szakképzéshe torténd belépés feltételei:
Iskolai el6képzettség:

e Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kovetelmények:
» Foglalkozas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat:
szukséges

e Palyaalkalmassagi vizsgalat: szikséges




Turizmus-vendéglatas agazat 5 éves képzése, amely

érettségivel és technikus szint( szakképzettség megszerzésével

zarul.

A szakacs szaktechnikus a vendéglatoipar termelési és iranyitasi

tertletén, kihelyezett vagy fix éttermi konyhan az egység

vezetéséért felel6s szakember, magas szaktudassal. Kozép- és
fels6vezetGi feladatokat 1at el olyan munkakorokben is, mint
példaul a f6szakacs helyettes, f6szakacs, general f6szakacs,
élelmezésvezetd helyettes, élelmezésvezetd. A szakacs az egyik

legrégebbi szakma.

A napi sziikséglet kielégitése mellett kulinaris élményt is nyujt.

A szakacs szaktechnikus a killonb6z6 rendezvények f6

koordinatora a catering tekintetében. Szaktuddasaval segiti,
iranyitja a zokkenémentes és a vendégek megelégedésére

végzett munkat.

Kompetenciaelvaras

Remek izérzék, nagy terhelhet6ség, jo stressztlir6 képesség, j6

kommunikacios készség, j6 problémamegoldd képesség,
empatia,
jo szervezGkészség, kreativitas, egytuttmikodd képesség.

A szakképzettséggel rendelkezé

e vezetOszakacs helyettes pozicidban végrehaijtja, illetve
végrehajtatja a meghatarozott feladatokat;

e vezetdszakdacs pozicioban végrehajtatja az altala
meghatarozott feladatokat és ellendrzi is azokat;

o elGkészitd, elkészitd és befejez6 miveleteket felligyel,
szukség esetén korrigaltat;

e drut rendel, arut vesz at, arut raktdroz szakositva;

e betartja és betartatja a HACCP szabalyzatot;

* iranyitja és dsszehangolja a segédszemélyzet
munkajat;

e megeérti és felhasznalja a technoldgiai mlveletek
leirasait idegen nyelven.

A szakma jo valasztas mindazoknak, akik szeretnek
alkotni, munkajukkal 6romet szerezni masoknak, érdekli
Oket a szervezés, logisztika.

A szakképzettséggel a végzett szakemberek kivaldan el
tudnak helyezkedni a munkaer6piacon, jo perspektivat
és valtozatos feladatokat kinal. Remek valasztas azok
szamara is, akik nyitottak szakiranyu felsofoku
tanulmanyok folytatasara.



Vendégtéri szaktechnikus

5 EVES KEPZES

A szakma alapadatai:

e Az agazat megnevezése: Turizmus - vendéglatas

* A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus
e A szakma azonosité szama: 5 1013 23 08

A szakképzésbe torténo belépés feltételei:

Iskolai el6képzettség:
e Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kovetelmények:

* Foglalkozas-egészséguligyi alkalmassagi vizsgalat:
szukséges

e Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges



Turizmus-vendéglatas agazat 5 éves képzése, amely
érettségivel és technikus szintl szakképzettség
megszerzésével zarul.

A vendégtéri szaktechnikus a vendéglato egységben a
beszerzési-raktarozasi, termelési, értékesitési tevékenységet
végzi, iranyitja. Kialakitja annak Gizletpolitikajat és marketing
stratégidjat, apolja az Gzleti és vendégkapcsolatokat,
folyamatosan gondoskodik a megfelel6 arukészletrél.
Megtervezi, vezeti, koordinalja és ellendrzi a vendéglato
egység mikodését, amelyek vendéglatoipari
szolgaltatasokat nyujtanak.

Kompetenciaelvaras

J6 kommunikacids készség, j6 problémamegoldd képesség,
nagy terhelhet6ség, jo stressztliré képesség, jo
szervez6készség, kreativitas, egylttm(kods-képesség.

A szakképzettséggel rendelkez6:

e alkalmazza a m(kodeési szabalyokat;

e izleti levelezést folytat;

e kinalatot tervez, étlap-itallapot allit 6ssze;

e figyelemmel kiséri az arukészletet;

e megkoti a szallitasi szerz6déseket, megrendeléseket
készit;

e kapcsolatot tart a szallitokkal;

e figyelemmel kiséri az Uzleti gazdalkodast;

e biztositja az Gzemeltetés targyi feltételeit;

kialakitja és fenntartja az lzleti arculatot;

ajanlatot készit megrendelbk részére;

rendezvényeket tervez, szervez és lebonyolit;

aruk beszerzése és arképzés;

nyilvantartja a készletszinteket és pénzigyi tranzakcidkat;
targyal az ugyfelekkel;

e kialakitja a dolgozék munkabeosztasat, betanitja és
fellgyeli a felszolgald- és konyhai személyzetet;

* nyomon koveti az aktualis trendeket, nyitott az ujdonsagok
megismerésére.

A szakmat azoknak a fiataloknak ajanljuk, akik
érdekl6dnek a vendéglatas terllete, a szervezés és
logisztika irant, valamint szeretnek emberekkel dolgozni.

A végzett fiatalok szamara nyitva van az Ut a
szakiranyu fels6foku tanulmanyok folytatasa felé.



Cukrasz
3 EVES KEPZES

A szakma alapadatai:
® Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
* A szakma megnevezése: Cukrasz

e A szakma azonosité szama: 4 1013 23 01
A szakképzésbe torténd belépés feltételei:
Iskolai eloképzettség:

e Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kovetelmények:

» Foglalkozas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat:

szlikséges

¢ Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

Turizmus-vendeéglatas agazat 3 éves képzése, amely szakképzettség
megszerzésével zarul.

A cukrasz cukraszsuteményeket, fagylaltokat, bonbonokat és diszmunkat
allit eld, tgyel az izbéli valtozatossagra, esztetikus megjelenitesre, a
megrendeldk igényeire.

Kompetenciaelvaras . _ e 1 1x (s
Kreativitas, j6 problémamegoldo-, stressztirg, egylttmiikods képesség, jo
szervez6készség, nagy terhelhetbség.

A szakképzettséggel rendelkezé:

e felveszi a megrendeléseket;

e kivalasztja a szikséges alapanyagokat;

* kiszamitja és el6késziti az elkészitendd termékekhez a hozzavalo
mennyiségeket;

e elkésziti a tésztakat, toltelékeket, bevonatokat;
e munkajat kézzel és gépekkel végzi, pl. gyurd-, kever6 nyujtdégépet hasznal;
e sUitési és f6zési mlveleteket végez;

* kéziszerszamok segitségével a termékeket megadott méret(re alakitja,
formazza, disziti;

* az 6sszetettebb termékeknél, a kistlt tésztakat krémekkel rétegezi,
dermeszti, majd a terméket bevonja és disziti;

 alkalmi megrendelésekre a megrendel6 kivansaga szerint esztétikus,
otletes diszmunkakat készit;

e fagylaltokat f6z és fagyaszt;
e csokoladébdl bonbonokat, diszeket készit.

A szakmat azoknak a fiataloknak ajanljuk, akik fejleszteni szeretnék a
kergyessegUkejc, esztétikai erzekuket es kreativitasukat. Folyamatosan
fejlédni szeretnének, valtozatos munkara vagynak.



Szakacs
3 EVES KEPZES

A szakma alapadatai:
® Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
* A szakma megnevezése: Szakacs

e A szakma azonositd szama: 4 1013 23 05

A szakképzésbe torténd belépés feltételei:
Iskolai el6képzettség:

e Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kovetelmények:
» Foglalkozas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat:
szukséges

e Palyaalkalmassagi vizsgdlat: sziikséges

Turizmus-vendéglatas agazat 3 éves képzése, amely szakképzettség
megszerzésével zarul.

A szakacs az egyik legrégebbi szakma. A napi sziikséglet kielégitésének
kiszolgaldsa mellett kulinaris élményt is nyujt a vendégek szamara. Szinte
minden tarsadalmi, csaladi, valldsi eseményben szerepe van az étkezésnek,
igy a f6zésnek is, ami a szakacs f6 tevékenységi kore. A szakacs
élelmiszerekbdl ételeket, fogasokat ,varazsol” remek izérzékével és
kreativitasaval meg persze fliszerekkel, izesit6kkel. A vendéglatéipar
termelési tertletén, kihelyezett vagy fix éttermi konyhan dolgozé szakember,
aki tobb terileten dolgozik, példaul kozétkeztetésben, hidegkonyhan,
protokoll-, vagy a la carte szakacsként.

Kompetenciaelvaras

Remek izérzék, nagy terhelhet8ség, jo stressztlir6 képesség, jo
kommunikacios készség, a szakma és a kollégak irant tanusitott alazat, jo
problémamegoldo képesség, kreativitas, egylittm(ikodoé képesség.

A szakképzettséggel rendelkez6:

* a vezetOszakacs utasitasait kovetve ételt készit, talal, diszit a szakmaisag, a
praktikussag és az esztétikussag figyelembevételével;

e el6készitd, elkészitd és befejez6 miiveleteket hajt végre;

e arut rendel, arut vesz at, arut raktaroz szakositva;

e betartja és betartatja a HACCP szabalyzatot;

* anyagi és erkolcsi felel6sséget vallal a rabizott javakért;

* a konyhatechnoldgiai eljarasokat tudatosan alkalmazza;

* képes a segédszemélyzet munkajat 6sszehangolni, iranyitani.

Azoknak a kreativ fiataloknak ajanljuk, akik szeretnek alkotni. Folyamatos
fejl6désre és valtozatos munkara vagynak. A jo szakacs egyénisége
felismerhet6 az altala készitett ételben.



Pincér - vendégtéri szakember
3 EVES KEPZES

A szakma alapadatai:

® Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

* A szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri szakember

e A szakma azonositd szdma: 4 1013 23 04

A szakképzésbe torténd belépés feltételei:
Iskolai eloképzettség:

e Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kovetelmények:

» Foglalkozas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat:
szikséges

o Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

Turizmus-vendéglatas agazat 3 éves képzése, amely szakképzettség
megszerzésével zarul.

A pincér-vendégtéri szakember a vendéglatd egységekben fogadja az érkez6
vendégeket, igény szerint ételt és italt ajanl, majd felszolgalja a kivalasztott
ételeket. Folyamatosan figyel vendégeire, kinal, utantolt, rendben tartja az
asztalt. Szamlat készit és lebonyolitja a fizettetést.

Kompetenciaelvaras

J6 kommunikacids készség, j6 problémamegoldd képesség, alléképesség, nagy
terhelhetGség, jo stressztliré képesség, empatia, jO szervezbkészség,
egylttm(ikodo képesség.

A szakképzettséggel rendelkezo:

e elvégzi az lizemeltetéssel kapcsolatos teenddket;

o figyelemmel kiséri az arukészletet, részt vesz az aru szakszerl min6ségi és
mennyiségi atvételében, tarolasaban és dokumentaldsaban;

e ismerteti a valasztékot, ételeket ajanl az allergének figyelembevételével,
italokat ajanl, azokat parositja a vendég altal megrendelt ételekhez;

e felveszi a rendelést;

o felszolgal; a kiilonb6z6 felszolgalasi rendszerek és az egység igényeinek
figyelembevételével el6késziti a felszolgdlashoz sziikséges eszkozoket, elkésziti
az italokat, majd szakszer(en kiviszi az ételeket, italokat a vendégek
asztaldhoz;

e barista, bartender, sommelier tevékenységet végez;

* figyelemmel kiséri a vendégek kéréseit, a vendégek étkezése soran
kommunikal, tajékozédik elégedettséglikrdl;

* megszervezi a sajat és beosztott munkatdrsai munkajat, ellenérzi azt,

e kidllitja a szamlat, kezeli a pénztargépet, éttermi szoftvert.

Azoknak a fiataloknak ajanljuk, akiket érdekel a vendéglatas teriilete, a
szervezés és logisztika, valamint szeretnek emberekkel dolgozni. A
szakképzettséggel a végzett szakemberek kivaldan el tudnak helyezkedni a
munkaerépiacon. A végzett fiatalok szdmara nyitva van az Ut a szakiranyu
tanulmanyok folytatasara.



Kereskedelmi értékesito

3 EVES KEPZES

A szakma alapadatai:

* ¢ Az 3gazat megnevezése: Kereskedelem

* A szakma megnevezése: Kereskedelmi értékesit6
¢ A szakma azonosito szama: 4 0416 13 02

A szakképzéshe torténd belépés feltételei:

Iskolai el6képzettség:

e Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kovetelmények:
 Foglalkozas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat:

szukséges

¢ Palyaalkalmassagi vizsgdlat: nem szlikséges

Kereskedelem agazat 3 éves képzése, amely szakképzettség megszerzésével
zarul.

A kereskedelmi értékesitd a korszer(i eladastechnikak alkalmazasaval
kiszolgalja és tajékoztatja a vasarldkat. Ertékesitési stratégidja a vevdi
igényeken alapul, tevékenysége kiterjed tovabba az aru beszerzésére,
atvételére, készletkezelésére, allagmegodvasara.

Kompetenciaelvaras

Onallésag, felel6sségtudat, kommunikacids készség, csapatban vald
egyuttm(ikodés, precizitas, problémamegoldd képesség, j6 kapcsolatteremtd
képesség, empatia, digitalis eszkozok hasznalat.

A szakképzettséggel rendelkezd:

e felméri a vasarld igényeit, bemutatja az arut és a lehetséges kapcsolddoé
szolgaltatasokat, szakmai tandcsaival segiti a vasarlot a dontésben;

e kialakitja és fenntartja az Gzlet polcképét;

¢ kezeli és ellendrzi az arukészletet;

o feltolti az eladdteret aruval;

e kozrem(ikodik az drubeszerzés folyamataban: el6késziti a megrendelést vagy
megrendeli az arut;

® az arut atveszi, mindségileg és mennyiségileg ellendrzi, tarolja, kezeli,
megovja mindségét;

betartja az egészségligyi és kornyezetvédelmi elGirdsokat;

e esetenként kezeli a pénztargépet és szamlaz;

* kezeli a vevGi panaszokat;

e kezeli a szakterlletének megfelel§ gépeket, berendezéseket, eszkozdket.

Ajanlott minden fiatal szamara, aki szeret emberekkel foglalkozni, szereti a
valtozatos kihivasokat, 0sztonzi a kereskedelmi dinamizmus, fontos szamara a
hosszu tavu karrierlehet8ség.



v’ szakmai gyakorlat lehet&sége:
Irorszag, Németorszag, Ausztria, Csehorszag, Olaszorszag

v’ részvétel kulfoldi szakmai programokban
v idegen nyelvi kompetencidk fejlesztése
v’ tanulmdanyutak eurdpai varosokba

v’ szakmai tapasztalatszerzés

... és mindezt az Eur&pa'( Unié finanszfroz=al



Szeretettel varunk minden
erdeklodot
a Miskolci Egyetem aulajaban a

SZABAD A PALYA
rendezvényen.
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