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Ismerd meg a Keszthelyi VSZK-ban
megszerezhetd szakmakat a Hotel Helikonban
2023. november 22-én szerdan 09.00-12.00 6ra kdozott!

> Koszontok, eléadas a szakképzésrol
7 Szakmabemutatok a Hotel Helikon munkatarsaival

p
- VSZK standok jatékos feladatokkal, képzési paletta ismertetése
Zala Varmegyei Kereskedelmi és Iparkamara informacios pult

A MATE Georgikon Campus informacios stand
13 Séf Egyesiilet bemutatdja
Nyugat-Balatoni Turizmus-Vendéglatas AKK informaciods pult
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Gyljts pecséteket és zsebeld be érte a jutalmad!
Gyere és ismerd meg a VSZK-ban rejlo lehetdsegeket
és tervezd meg a karriered!
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Tisztelt Igazgatd Asszony / Ur!

Kérjik segitségiket abban, hogy a végzds tanuldk, valamint a sziileik is megfelel6 mennyiségl
informdciéhoz juthassanak intézménylink tovabbtanuldsi lehet&ségeirdl.

Készitettlink ennek érdekében egy szines, képanyaggal béségesen ellatott kiadvanyt. Kérjiik, hogy a
rendelkezésikre allé csatorndkon keresztiil (eKréta, E-mail, Digitalis oktatas platformjai, stb.) juttassak
el ezt az anyagot végz6s diakjaiknak, valamint a sziileiknek.

Intézményilnk képzéseinek bemutatasat szolgalja a kovetkezd hivatkozas alatt elérhetd videdfilm is:
https://youtu.be/BqRnleEGplo

Amennyiben az Onok intézménye ezt lehetévé teszi, szivesen megyilink osztalyfénoki orakra is
prezentaciot, szakmabemutatot tartani. Kérjlk, az id6pont megjel6lésével jelezzék szamunkra azt, ha
személyes tdjékoztatast tartanak megfelelének végzds osztalyaikban. Szivesen vdllalunk az idei
tanévben is didknapokon, vagy egyéb alkalmakkal f6zést, gasztrondmiai bemutatét téritésmentesen.
Kérjik, hogy utébbi igényliket a rendezvény el6tt id6ben jelezzék szdmunkra.

Tdjékoztatom tovabbd, hogy az idei masodik nyilt napunk tekintetében a hivatalos tajékoztatékban
megjelentekhez képest valtozas tortént. A rendhagyé nyilt napra november 22-én, 9.00 érakor keril
sor a Hotel Helikonban. Erre a nyilt napra varjuk azon tanuldkat is, akik az els6 nyilt napon mar részt
vettek intézménylinkben.

Szeretném figyelmiket felhivni arra is, hogy jovére a kereskedelem dgazatban is terveziink képzéseket
inditani. Keresked6 és webaruhazi technikus (5 éves technikumi képzés), valamint kereskedelmi
értékesité (3 éves szakképzd iskolai képzés) szakmakat is terveziink inditani jovére.

Az elmult évek hagyomanyainak megfelel6en a nyilt napjaink mellett lehetGséget szeretnénk
biztositani a 7. és 8. osztdlyos altalanos iskolai tanuléknak arra, hogy jobban megismerhessék a nalunk
képzett szakmakat. EI6zetes regisztracié utan lehet6ség van arra, hogy az érdekl6d6 tanuldk szakmai
bemutatdn vegyenek részt. Ennek keretében gyakorlati rakon ismerkedhetnek meg a nalunk képzett
szakmak egy — egy tevékenységével. LehetGség lesz tobbek kdzott mindségi szendvicsek és rakott
palacsinta készitésére. Tovabba megtekinthetik szakmai gyakorlaton részt vevé tanuldink munkajat.
Mindezzel szeretnénk segiteni a pdlyaorientaciét, hiszen intézményilinkben valdban olyan szakmak
képzése folyik, amelyekre a munkaer6piacon driasi az igény. Kérem, hogy az osztalyfénokok
segitségével tajékoztassak errél a 7. és 8. osztdlyos tanuldikat. A részvétel, ahogy a korabbiakban
jeleztem, regisztracidhoz kotott. Telefonon (83/515-301), vagy e-mailen (kvszk@kvszk.hu) keresztil
kell a tanulok nevét, osztalyat jelezni. Az elsé koérben 2 id6pontot terveziink 4 csoportban a
szakmabemutatdra.

1. alkalom:

2023.11.24. (péntek) 9:00-12.00 6raig, 2 csoportban, 2x12 6 létszamban

2. alkalom:

2023.12.12. (kedd) 9:00-12.00 6raig, 2 csoportban, 2x12 f6 |étszamban

Mindkét alkalommal maximum 12 f6t tudunk fogadni csoportonként, akiknek lehetGsége nyilik arra,
hogy kiprdbalhassa magat a nalunk képzett szakmadakban. Nagyobb érdeklédés esetén plusz
id6pontokat fogunk megadni.

Jelentkezési hataridé az 1. alkalomra: 2023. november 17. 12:00 6ra.

Jelentkezési hataridé a 2. alkalomra: 2023. december 05. 12:00 6ra.


https://youtu.be/BqRn1eEGpIo
mailto:kvszk@kvszk.hu

Egyuttmd{kodésiket, segitségliket megkdszonve,

Udvozlettel:

Fisli Istvan
igazgato

Keszthely, 2023. november 15.



SZARREPZES 4.0

Tajékoztatd a 2024-2025. tanévre altalanos iskolasoknak

E KESZTHELY

A VSZK-ban kifézziik a jévéd!
Szerezz egy j6 szakmat intézményiinkben!

Szakképzd Iskola KESZTHELY Technikum

Pincér — vendégtéri szakember : Vendégtéri szaktechnikus
Szakacs szaktechnikus

Szakacs Cukrasz szaktechnikus

o Turisztikai technikus
Fitness-wellness instruktor
Kereskedelmi értékesitd Kereskedd és webaruhazi technikus

Cukrasz

Vearenk VTeged isY



A karrier a

VSZK-ban
kezdodik!

Zalaegerszegi SZC

Keszthelyi Vendéglaté Technikum,
Szakképzo Iskola és Kollégium

www.kvszk.hu

OM azonosité: 203067
Telephely kéd: 019

Az egyik legrégebbi és napjainkig az
egyik legeredményesebb vendéglato is-
kolaban arra helyezzik a hangsuilyt,
hogy tanuldink a lehetd legszélesebb
kor( szakmai tapasztalatot szerezzék
meg a képzés soran. Ezt segitik kivald
szakoktatoink, a mai gasztronomiai
életet meghatarozo gyakorlati helyeink
is. Aturisztika tagozatunk belépét jelent
aturizmus barmely teruletére, a rendez-
vényszervezéstdl a szallodai recepcion
és értékesitésen at az utazasi irodakig.
A Keszthelyi VSZK hagyomanydrzése
és sokszinlisége a biztositék arra, hogy
télunk kikertlve tart karokkal varjak
majd tanuldinkat a turizmus-vendégla-
tasban.

Légy tagja Te is ennek a nagyszerd ko-
zosségnek, mindannak, amit a VSZK,
mint szakképzési brand képvisel.

TURIZMUS-VENDEGLATAS AGAZAT

Aki szeretné felfedezni a vilagot, utazni, Uj kulturakat megis-
merni és emberekkel foglalkozni, tovabba érdeklédik a
gasztronomia irant, annak a turizmus-vendéglatas agazat-
ban valo tovabbtanulas kivalo lehetéséget biztosit.

Tanulmanyok soran a hagyomanyos magyar vendéegszere-
tet fogalmat tartalommal toltik meg, ugyanakkor az Uzleti
tevékenység alapjait is elsajatithatjak.

Aturizmus és vendéglatas teruletén a tanuldk korszerd, pi-
acképes tudas birtokaba jutnak, atfogo elméleti és gyakor-
lati ismereteket szereznek egyrészt iskolai, masrészt mun-
kahelyi kornyezetben, nyelvet tanulnak, emellett belekds-
tolnak a gasztroturizmus, aktiv turizmus és a kreativ turiz-
mus vilagaba is.

A végzett tanulok konnyen el tudnak helyezkedni a mun-
kaer(’jpiacon hiszen a szakmateruleten beldl a legkereset-

/////



LA klvalosag nem orokletes

)S nem veled szuletett
kor lehetsz
ha a leg jobbakkal

Cukrasz
szaktechnikus

5 EVES REPZES

A szakma alapadatai:

- Az 4gazat megnevezése: Turizmus - vendéglatas
+ A szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus
+ A szakma belsé koédja: 1013

A szakképzésbe toérténd belépés feltételei:

Iskolai el6képzettség:
- Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kévetelmények:

- Foglalkozas-egészségugyi alkalmassagi vizsgalat:
szukséges

- Palyaalkalmassagi vizsgalat: szukséges

Turizmus-vendéglatads adgazat 5 éves képzése, amely
érettségivel és technikus szintQ szakképzettség meg-
szerzésével zarul

A cukraszatokban beszerzési-raktarozasi, termelési,
értékesitési tevékenységet végez, irdnyit. Kialakitja az
egység uzletpolitikdjat és marketing stratégiajat, apolja
az uzleti és vendégkapcsolatokat, folyamatosan gon-
doskodik a megfeleld arukészletrdl Megtervezi, vezeti,
koordindlja és ellendrzi a cukraszat mikodését.

Rompetenciaelvaras

J6 kommunikaciés készség, problémamegoldd képes-
ség, empatia, j6 szervezdkészség, kreativitds, egyutt-
miikodd képesség, nagy terhelhetéség.

‘ o J
o Cukrasz szaktechmkus

Szakacs szaktechmkus

: Turlsztlkal te‘chmkus

‘ Szakmalranyal ;
Turisztikai-szervezo.

Idegenvezeto

A szakképzettséggel rendelkezd:

+ cukraszvallalkozasok Uzemeltetéséhez szukséges
vezetdi, szervezdi, gazdalkodasi feladatot 1at el;

- irdnyitja, szervezi, ellendrzi - tulajdonosként, alkalma-
zottként - az drubeszerzési, a raktarozasi, a termelési,
az értékesitési, kiszallitasi tevékenységeket;

+ kozvetlenul kijeloli a feladatokat, elkésziti a mun-
kaid6-beosztast, betanitja és felugyeli a cukraszat
személyzetét, Osszehangolja, iranyitja, a munka-
vallalok tevékenységét, ellendrzi a végzett munka
minbségét;

- ismeri és képes alkalmazni a szaktertulete idegen
nyelvi szokincsét;

- bemutatja, népszerlsiti (reklamozza) az egység szol-
galtatasait, kialakitja az uzletpolitikat, a marketing-
stratégiat, a cégarculatot;

+ megtervezi az egység mikodését, uzleti tervet készit;

- termeld és értékesitd tevékenységet végez, részt vesz
a cukraszati készitmények elkészitésében.

Azoknak a fiataloknak ajanlott, akik szeretnek alkot-
ni, érdekli dket a szervezés, logisztika. A szakkép-
zettséggel a végzett szakemberek kivaldan el tudnak
helyezkedni a munkaerépiacon. Azoknak is ajanlott,
akik szakiranyu felsé6fokt tanulmanyokat szeretnének
folytatni a késdbbiekben.




Szakacs
szaktechnikus

5 EVES KEPZES

A szakma alapadatai:

- Az 4dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
+ A szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus
+ A szakma belsé koédja: 1012

A szakképzésbe torténd belépés feltételei:

Iskolai el6képzettség:
- Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kévetelmények:

+ Foglalkozas-egészségugyi alkalmassagi vizsgdlat:
szukséges

- Pélyaalkalmassagi vizsgalat: szuikséges

Turizmus-vendéglatas adgazat 5 éves képzése, amely
érettségivel és technikus szint( szakképzettség meg-
szerzésével zarul

A szakacs szaktechnikus a vendéglatdipar termelési és
iranyitasi teruletén, kihelyezett vagy fix éttermi kony-
han az egység vezetéséért felelds szakember, magas
szaktudassal Kozép- és felsbvezetdi feladatokat lat el
olyan munkakorokben is, mint példaul a fészakacs he-
lyettes, fészakacs, generdl fészakacs, élelmezésvezetd
helyettes, élelmezésvezetd. A szakacs az egyik leg-
régebbi szakma. A napi szukséglet kielégitése mellett
kulindris élményt is nyujt

A szakéacs szaktechnikus a kulonbozd rendezvények
f6 koordinatora a catering tekintetében. Szaktudasaval
segiti, irdnyitja a zokkendmentes és a vendégek mege-
légedésére végzett munkat.

Rompetenciaelvaras

Remek izérzék, nagy terhelhetéség, jé stressztlrd
képesség, j6 kommunikacids készség, j6 problémameg-
oldé képesség, empatia, jo szervezdkészség, kreativi-
tas, egyuttmiikodd képesség.

A szakképzettséggel rendelkezd

- vezetdszakacs helyettes pozicidban végrehajtja, illet-
ve végrehajtatja a meghatarozott feladatokat;
vezetbszakacs pozicidban végrehajtatia az altala
meghatérozott feladatokat és ellendrzi is azokat;
elokészitd, elkészitd és befejezd miiveleteket felugyel,
szukség esetén korrigaltat;

arut rendel, drut vesz at, arut raktaroz szakositva;
betartja és betartatja a HACCP szabalyzatot;
irdnyitja és ¢sszehangolja a segédszemélyzet mun-
kajat,

megérti és felhaszndlja a technoldgiai miveletek
leirasait idegen nyelven.

A szakma jé valasztds mindazoknak, akik szeretnek
alkotni, munkajukkal orémet szerezni masoknak,
érdekli dket a szervezés, logisztika. A szakképzettség-
gel a végzett szakemberek kivaldan el tudnak helyez-
kedni a munkaerdpiacon, j6 perspektivat és valtozatos
feladatokat kindl

Remek véalasztas azok szamdra is, akik nyitottak
szakiranyu felséfokl tanulmanyok folytatasara.



Vendégtéri
szaktechnikus

5 EVES KEPZES

A szakma alapadatai:

- Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

+ A szakma megnevezése: Vendégtéri szaktechnikus
+ A szakma belsé kédja: 1011

A szakképzésbe torténd belépés feltételei:

Iskolai el6képzettség:
- Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kévetelmények:

- Foglalkozas-egészségugyi alkalmassagi vizsgalat:
szukséges

+ Palyaalkalmassagi vizsgalat: szukséges:

Yy G0R0L0004Y

Turizmus-vendéglatas agazat 5 éves képzése, amely
érettségivel és technikus szinti szakképzettség meg-
szerzésével zarul

A vendégtéri szaktechnikus a vendéglatd egységben a
beszerzési-raktarozasi, termelési, értékesitési tevékeny-
séget végzi, irdnyitja. Kialakitja annak uzletpolitikajat
és marketing stratégidjat, dpolja az uzleti és vendég-
kapcsolatokat, folyamatosan gondoskodik a megfeleld
arukészletrdl Megtervezi, vezeti, koordindlja és ellendrzi
a vendéglatd egység mikodését, amelyek vendéglatdi-
pari szolgaltatdsokat nydjtanak.

Rompetenciaelvaras

J6 kommunikacids készség, j6 problémamegoldd képes-
ség, nagy terhelhetdség, j6 stressztilird képesség, j szer-
vezbdkészséqg, kreativitas, egyuttmikodd-képesség.

g

A szakképzettséggel rendelkez6:

+ alkalmazza a mikodési szabalyokat;

- uzleti levelezést folytat;

- kinalatot tervegz, étlap-itallapot allit 6ssze;

- figyelemmel kiséri az arukészletet;

- megkoti a szallitasi szerzédéseket, megrendeléseket
készit;

- kapcsolatot tart a szallitékkal;

- figyelemmel kiséri az uzleti gazdalkodast;

- biztositja az uzemeltetés targyi feltételeit;

- kialakitja és fenntartja az uzleti arculatot;

- ajanlatot készit megrendelbk részére;

- rendezvényeket tervez, szervez és lebonyolit;

- aruk beszerzése és arképzés;

« nyilvantartja a készletszinteket és pénzugyi tranzak-
cidkat;

- targyal az ugyfelekkel;

- kialakitja a dolgozdk munkabeosztdsat, betanitja és
felugyeli a felszolgald- és konyhai személyzetet;

+ nyomon koveti az aktudlis trendeket, nyitott az Uj-
donsadgok megismerésére.

A szakmat azoknak a fiataloknak ajanljuk, akik
érdeklddnek a vendéglatds terulete, a szervezés és
logisztika irant, valamint szeretnek emberekkel dol-
gozni. A végzett fiatalok szdmara nyitva van az Gt a
szakiranyu felséfokl tanulméanyok folytatasa felé



Turisztikai
technikus

5 EVES KEPZES

A szakma alapadatai:
- Az 4dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
+ A szakma megnevezése: Turisztikai technikus
+ A szakma belsé koédja: 1014
+ A szakma szakmairdnyai:

Idegenvezetd, Turisztikai szervezd

A szakképzésbe torténd belépés feltételei:

Iskolai el6képzettség:
« Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kévetelmények:

- Foglalkozas-egészségugyi alkalmassagi vizsgalat:
szukséges

- Palyaalkalmassagi vizsgalat: szikséges

Turizmus-vendéglatads agazat 5 éves képzése, amely
érettségivel és technikus szintl szakképzettség meg-
szerzésével zarul

Valaszthaté szakmairanyok: Idegenvezetd szakma-
irany, Turisztikai szervezd szakmairany.

Idegenforgalmi szakember, aki turisztikai vallalko-
zasokban végez szervezési, idegenvezetési, értékesité-
si, ugyintézdi, informaciés munkat, mikézben magas
szinten kommunikal a vendégekkel partnerekkel,
munkatarsakkal

Idegenvezetd szakmairany:

Az idegenvezetd a kulfoldi és belfoldi turistdknak
bemutatja az adott orszadg természeti és kulturdlis
értékeit, tarsadalmi, gazdasagi és politikai helyzetét.
A megrendeld igényei szerint tarlatvezetést végez,
tardkat vezet, szérakoztatd programokon vesz részt.
Magas szintl magyar és idegen nyelv tudasaval
segiti a turistdkat programjaik alatt, egyes esetek-
ben tolméacsol Munkdjat gyalogosan, illetve tébbfajta
kozlekedési eszkozon végzi. Minden tevékenységéhez
alaposan felkészul a desztinaciébdl, attrakcidkbdl
és programokbdl, széleskorl miveltségét folyama-
tosan fejleszti. Telepitett idegenvezetdként fogadja a
turistdkat és ott tartézkodasuk ideje alatt fakultativ
programokat ajanl, szervez és lebonyolit le. Az idegen-
vezetd az Ut soran felelds a csoportért és az utazékért,
rendkivuli eseményeket szakszerlien, a szabalyok be-
tartasaval kezel, jegyzdkonyvet készit. Az egész tura
alatt kapcsolatot tart az utazds szervezdjével, part-
nerekkel és szolgaltatokkal Munkdjanak célja, hogy
a rabizott turistdkat élményekkel teli, tartalmaban
az elvarasoknak megfeleld utazason kisérije, vezesse.
Az utazas, illetve programok alatt szakmailag helye-
sen kezeli a kulonbozd utas tipusokat, nyitott, elfoga-
dé, udvarias és tolerdns magatartasaval torekszik a
kellemes hangulat kialakitdsara és fenntartasara. Az
utazassal kapcsolatos el és utdmunkdlatokat elvég-
zi: informacidkat gyljt, szelektdl, rendszerez a cso-
magtirdhoz, az utazas utan idegenvezetdi jelentést ir,
elszamol a rdbizott pénzeszkozokkel, egyéb javakkal,
tapasztalatait, otleteit megosztja az utazas szervezd-
jével. Oltozete, megjelenése mindig az Ut jellegéhez és
az idéjarasi viszonyokhoz igazodik, személyi higiénidja
kifogastalan.

Turisztikai szervez8 szakmairany:

A turisztikai szervezd tobb tertleten taldlkozik a tu-
ristaval Utazasi iroddban informacidt nyuijt, titervet
készit, menetjegyet, szallast foglal, és csoportos utazast
szervez. Marketing és értékesitési tevékenységet végez,
kulfoldi és belfoldi partnerekkel kapcsolatot tart, be-
és kiutazasokat szervez, értékesit. Informacidkat gyjt
kulonféle kozlekedési eszkozokrdl és szallashelyekrdl,
ugyfelei igényeinek felmérése utan tajékoztatast nyujt
utazasuk lebonyolitasaval kapcsolatban. Utiterveket
allit 6ssze, menetjegyeket, vouchereket allit ki. A turis-
ta ott tartdzkodasanak ideje alatt bemutatja az adott
desztinacié turisztikai palettajat, segit a turista tajékoz-
tatdsdban, programjainak szervezésében. Széleskor(
és naprakész tudassal rendelkezik szakteruletén. A tu-
rista rajta keresztul ismeri meg az adott desztinacidt,
hagyomanyait, gasztronémiajat, kultarajat. A turiszti-
kai szervezd kivaléan kommunikdl magyar és idegen
nyelven is. Ronnyen alakit ki emberi kapcsolatokat,
konfliktushelyzeteket jél kezel

Rompetenciaelvaras:

J6 kommunikacié széban és irasban, érdeklédd, nyi-
tott, vallalkozé szellemd bedllitottsdg, szervezd-,
kezdeményezd- és egyuttmikoddképesség, nyelvérzék.

A szakképzettséggel rendelkezé:

- széleskorl szakmai tudassal és altaldnos miveltség-
gel rendelkezik;

- ismeri és betartja a protokoll és az etikett szabalyait;

- magas szinten kommunikal széban és {rdsban, ma-
gyar és idegen nyelven, informaciét nyaijt;

- tisztaban van az idegenforgalom szerkezetével, fon-
tossdgaval, hogy jelentds mértékben jarul hozza a
gazdasdg élénkitéséhez;

- ismeri a vonatkozd torvényeket, az irott és iratlan
szabdlyokat, képes kovetni a valtozasokat;

- kezeli a digitdlis technikat, ismeri a szakmai szoft-
vereket;

- atlatja a turisztikai vallalkozasban eléforduld munka-
folyamatokat;

- utasitdsok, irdnymutatas alapjan, késdébb onalléan
képes a szallodai, irodai, utazasi irodai teruleten a
szervezdi, Ugyintézdi, referensi, tajékoztatasi, hostess
és idegenvezetdi munka elvégzésére, tapasztalatszer-
zés utan vezetdvé tud valni

Ajanlott azok szdmara, akik életpalyajukat a turizmus,
vendéglatas teruletén képzelik el, szivesen mutatjak
be Magyarorszagot és a nagyvilagot az érdekléddknek
magyar és idegen nyelven

> |




Cukrasz

3 EVES KEPZES

A szakma alapadatai:

- Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
- A szakma megnevezése: Cukrasz

+ A szakma belsé kédja: 1023

A szakképzésbe torténd belépés feltételei:

Iskolai eldképzettség:
- Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kévetelmények:

- Foglalkozas-egészségugyi alkalmassagi vizsgalat:
szukséges

- Palyaalkalmassagi vizsgalat: szukséges

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

A cukrasz cukraszsuteményeket, fagylaltokat, bonbo-
nokat és diszmunkat allit elé, ugyel az izbéli valto-
zatossagra, esztétikus megjelenitésre, a megrendeldk
igényeire.

Rompetenciaelvaras

Kreativitas, j6 problémamegoldé-, stressztlird, egyutt-
mikodd képesség, j6 szervezdkészség, nagy terhel-
hetbség.

A szakképzettséggel rendelkezd:

- felveszi a megrendeléseket;

- kivalasztja a szukséges alapanyagokat;

- kiszamitja és elbkésziti az elkészitendd termékekhez
a hozzavald mennyiségeket;

- elkésziti a tésztakat, toltelékeket, bevonatokat;

munkajat kézzel és gépekkel végzi, pl gyurd-, keverd

nyujtégépet hasznal;

- sutési és f6zési miveleteket végez;

- kéziszerszamok segitségével a termékeket megadott
méretlre alakitja, formazza, disziti;

- az oOsszetettebb termékeknél, a kisult tésztédkat

krémekkel rétegezi, dermeszti, majd a terméket be-

vonja és disziti;

alkalmi megrendelésekre a megrendelé kivansaga

szerint esztétikus, otletes diszmunkakat készit;

fagylaltokat {6z és fagyaszt;

csokoladébdl bonbonokat, diszeket készit.

A szakmét azoknak a fiataloknak ajanljuk, akik fejlesz-
teni szeretnék a kézugyességuket, esztétikai érzékiket
és kreativitasukat. Folyamatosan fejlédni szeretnének,
valtozatos munkara vagynak.

Szakacs

3 EVES KEPZES

A szakma alapadatai:

+ Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
+ A szakma megnevezése: Szakacs

+ A szakma belsé koédja: 1022

A szakképzésbe torténd belépés feltételei:

Iskolai el6képzettség:
+ Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kévetelmények:

+ Foglalkozas-egészségugyi alkalmassagi vizsgalat:
szukséges

- Péalyaalkalmassagi vizsgalat: szukséges

Turizmus-vendéglatads agazat 3 éves képzése, amely
szakképzettség megszerzésével zarul

A szakdcs az egyik legrégebbi szakma. A napi
szukséglet kielégitésének kiszolgaldsa mellett kuli-
naris élményt is nyljt a vendégek szamara. Szin-
te minden tarsadalmi, csaladi, valldsi eseményben
szerepe van az étkezésnek, igy a fézésnek is, ami a
szakacs {6 tevékenységi kore. A szakacs élelmiszerek-
bdl ételeket, fogasokat ,varazsol” remek izérzékével és
kreativitdsaval meg persze flszerekkel, izesitokkel A
vendéglatdipar termelési teruletén, kihelyezett vagy fix
éttermi konyhdn dolgozé szakember, aki tobb terulet-
en dolgozik, példaul kozétkeztetésben, hidegkonyhdan,
protokoll-, vagy a la carte szakacsként.

Rompetenciaelvaras

Remek izérzék, nagy terhelhetdéség, jo stressztlird
képesség, j6 kommunikacids készség, a szakma és a
kollégédk irdnt tanusitott aldzat, j6 problémamegoldd
képesség, kreativitas, egyuttmiikodd képesség.

A szakképzettséggel rendelkezé:

- a vezetbszakacs utasitasait kovetve ételt készit, talal,

diszit a szakmaisag, a praktikussag és az esztétikus-

sag figyelembevételével;

elékészitd, elkészitd és befejezd miveleteket hajt

végre;

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

- betartja és betartatja a HACCP szabalyzatot;

+ anyagi és erkolcsi felelésséget vallal a rabizott java-
kért;

- a konyhatechnolégiai eljardsokat tudatosan alkal-
mazza;

- képes a segédszemélyzet munkajat osszehangolni,
iranyitani.

Azoknak a kreativ fiataloknak ajanljuk, akik szeretnek
alkotni. Folyamatos fejlédésre és valtozatos munkdara
vagynak. A j6 szakacs egyénisége felismerheté az
altala készitett ételben.




Pincér -

vendégtéri szakember

3 EVES KEPZES

A szakma alapadatai:

- Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

-+ A szakma megnevezése: Pincér-vendégtéri
szakember

+ A szakma belsé kodja: 1021

A szakképzésbe toérténd belépés feltételei:

Iskolai eloképzettség:
- Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kévetelmények:

- Foglalkozas-egészségugyi alkalmassagi vizsgalat:
szukséges

- Péalyaalkalmassagi vizsgéalat: szukséges

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

A pincér-vendégtéri szakember a vendéglatd egységek-
ben fogadja az érkezd vendégeket, igény szerint ételt

és italt ajanl, majd felszolgalja a kivalasztott ételeket.

Folyamatosan figyel vendégeire, kindl, utdntolt, rend-
ben tartja az asztalt. Szamlat készit és lebonyolitja a
fizettetést.

Rompetenciaelvaras

J6 kommunikaciés készség, j6 problémamegoldd ké-
pesség, alléképesség, nagy terhelhetéség, jé stressztlird
képesség, empatia, j0 szervezdkészség, egyuttmikodd
képesség.

-

A szakképzettséggel rendelkezd:

- elvégzi az Uzemeltetéssel kapcsolatos teenddket;

- figyelemmel kiséri az &arukészletet, részt vesz az
aru szakszerl mindségi és mennyiségi atvételében,
taroldsdban és dokumentaladsdban;

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

- felveszi a rendelést;

- felszolgal; a kulonbozd felszolgalasi rendszerek és
az egység igényeinek figyelembevételével eldkésziti
a felszolgalashoz szukséges eszkozoket, elkésziti az
italokat, majd szakszer(len kiviszi az ételeket, italokat
a vendégek asztaldhoz;

barista, bartender, sommelier tevékenységet végez;
figyelemmel kiséri a vendégek kéréseit, a vendégek
étkezése sordn kommunikdl, tajékozddik
elégedettségukrdl;

megszervezi a sajat és beosztott munkatarsai munka-
jat, ellendrzi azt,

kidllitja a szamlat, kezeli a pénztargépet, éttermi
szoftvert.

Azoknak a fiataloknak ajanljuk, akiket érdekel a
vendéglatas terulete, a szervezés és logisztika, valamint
szeretnek emberekkel dolgozni. A szakképzettséggel a
végzett szakemberek kivaldan el tudnak helyezkedni
a munkaerépiacon. A végzett fiatalok szamara nyitva
van az Gt a szakirdnyu tanulmanyok folytatasara.



Misok egészsége
a mi hivatasunk.

Fontosga szakmank.

Valaszthaté képzések - Fitness-wellness instruktor

5 éves technikumi
képzésben:

Fitness-wellness

instruktor

5 EVES KEPZES

A szakma alapadatai:

- Az 4gazat megnevezése: Sport

+ A szakma megnevezése: Fitness-wellness instruktor
+ A szakma belsé koédja: 1015

A szakképzésbe torténd belépés feltételei:

Iskolai el6képzettség:
- Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kévetelmények:

- Foglalkozas-egészségugyi alkalmassagi vizsgalat:
szikséges

- Palyaalkalmassagi vizsgalat: szilkséges

A palyaalkalmassagi vizsgalat soran a motoros képes-
ségek, valamint tetsz8leges Uszidsnemben mélyvizi
50 m Gszas felmérése torténik.

Sport agazat 5 éves képzése, amely érettségi és tech-
nikusi szintQ szakképzettség megszerzésével zarul

A fitness-wellness instruktor a szabadidbsport jellem-
z6 1étesitményeiben tervez, szervez és vezet csoportos,
illetve egyéni edzéseket. Tevékenysége elsdsorban a
lakossag fittségi allapotanak javitasara iranyul Komp-
lex felkészultsége alapjan alkalmas a legvaltozatosabb
mozgasprogramok oktatasara.

Rompetenciaelvaras

Ugyes mozgas, sportoldi jartassag, j6 fizikum, jé rit-
musérzék, j6 kommunikaciés készség, szakmai fejlédés
irdnyitasa.

A szakképzettséggel rendelkezd:

- a fizikai aktivitas fontossdgat terjeszti, az altala okta-
tott mozgasprogramokat népszerisiti;

- valtozatos hangulat(, dinamikaja és edzéshatasu ze-
nés drafajtadkat tart;

-+ képes csoportos és egyéni vizi edzésprogramokat
vezetni;

- a csoport tudasszintjének megfeleld gyakorlatanyag-
ot allit tssze, a terhelésintenzitadst megfelelé mddon
szabalyozza;

- a gyakorlatokat bemutatja és megtanitja;

- a kellemes csoportlégkort megteremti, a csoport-
tagokat motivalja;

- életkori sajatossdgoknak megfeleld és egyéb specia-
lis csoportos foglalkozasokat tervez és vezet;

- a hibakat felismeri, kijavitja, a séruléseket megeldzi;

- szukség esetén elsdsegélynyujtasi feladatokat 1at el;

- az erofejlesztd és kardio-gépeken végzett egyéni
edzéseket szakszerlen felugyeli;

- kapcsolddd adminisztrativ feladatokat 1at el

Ajanlott minden fiatal szamara, akinek a sport, sporto-
las iranti elkotelezettsége oly mértékd, hogy szivesen
valasztja ezt a teruletet hivatasaul



Valaszthato képzések
3 éves szakképzo
iskolai képzésben:

5 éves technikusi

képzésben:

KRERESKEDELEM AGAZAT

A kereskedelem az aruk rendszeres adasvétgle, egy
olyan tevékenység, amelynek eredményeként a ter-
mékek az elballitdjuktél eljutnak a felhasznaléhoz,
azaz a fogyasztéhoz.

A szakmacsoporton belil kiemelt hangsulyt kap a
gyakorlatorientalt dualis képzés, amelynek soran a ta-
nulék megismerik a palya szépségeit, nehézségeit,
hasznossagat, fejlodésének iranyat, a munkaterileten
dolgozok tevékenységét, annak tavlatait Megismerked-
nek §j technologiakkal, digitalis eszkozokkel, amelyek
a munkafolyamatokat segitik.

ereskede
értékes

e Kereskedo és
webaruhazi techniku

Elotérbe kerul a szakmai idegen nyelv elsajatitasa. Is-
mereteket szereznek az aruforgalom lebonyolitasardl,
az online értékesités teruletérdl, a klasszikus eladodi
tevékenyseégrol, valamint a termelési és gazdalkodasi
folyamatokrol.

A képzés segiti a tanulékat leendd szakmai szerepik
kivalasztasaban, megfogalmazasaban, a sajat egyéni
életpalyajuk redlis megtervezésében. Kialakul benniik
a szakma iranti szeretet, a munkakorhoz szikséges
magatartas és felelosségérzet.

Kereskedelmi értékesito

3 EVES KEPZES

A szakma alapadatai:

* Az agazat megnevezése: Kereskedelem

* A szakma megnevezése: Kereskedelmi értékesito
* A szakma bels6 koédja: 1024

A szakképzésbe torténoé belépés feltételei:

Iskolai el6képzettség:
« Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kovetelmények:

« Foglalkozas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat:
sziikséges

« Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

]

A szakképzettséggel rendelkezd:

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

« kialakitja és fenntartja az ilizlet polcképét;

» kezeli és ellendrzi az arukészletet;

« feltolti az eladoteret aruval;

e kozremiikdodik az arubeszerzés folyamataban: el6-
késziti a megrendelést vagy megrendeli az arut;

* az arut atveszi, mindségileg és mennyiségileg ellendr-
zi, tarolja, kezeli, megovja mindségét;

Kereskedelem agazat 3 éves képzése, amely szakkép-
zettség megszerzésével zarul.

A kereskedelmi értékesitd a korszerti eladastechnikak
alkalmazasaval kiszolgalja és tajékoztatja a vasarlokat.
Ertékesitési stratégiaja a vevoi igényeken alapul, tevé-
kenysége kiterjed tovabba az aru beszerzésére, atvé-
telére, készletkezelésére, allagmegdvasara.

Kompetenciaelvaras

Onallésag, felelésségtudat, kommunikacios készség,
csapatban vald egyiittmiikodés, precizitas, probléma-
megoldd képesség, jo kapcsolatteremtd képesség,
empatia, digitalis eszk6zok hasznalata.

» betartja az egészségiigyi és kornyezetvédelmi eld-
irasokat;

» esetenként kezeli a pénztargépet és szamlaz;

* kezeli a vev6i panaszokat;

» kezeli a szakteriiletének megfelelé gépeket, berende-
zéseket, eszkdzoket.

Ajanlott minden fiatal szamara, aki szeret emberekkel
foglalkozni, szereti a valtozatos kihivasokat, 0sztonzi
a kereskedelmi dinamizmus, fontos szamara a hossz(
tava karrierlehetdség.



Kereskedo és webaruhazi technikus

Kereskedelem agazat 5 éves képzése, amely érettségivel és technikus szin-
th szakképzettség megszerzésével zarul.

A kereskedo eés webaruhazi technikus szakma uj tavlatokat nyit a kereske-
delem teriiletén. A szakképzett technikus az altalanos kereskedelmi folya-
matok megismerése mellett alapos tudassal rendelkezik a marketing, az
online értékesités és a webaruhazak mikodéséevel kapcsolatosan.

KOMPETENCIAELVARAS
Atlagon feliili informatikai tudas, logisztikai és szervezoképesség, tervezési
és elemzoképesség, szamolasi készseq, fizikai aktivitas, csapatmunka.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO

* kialakitja a kereskedelmi egység kiilsé/belsd arculatat, termék-, ar-, erte-
kesitési- €s kommunikacios politikajat;

* megtervezi, elemzi, értékeli az aruforgalmi tevékenységet;

* iranyitja, szervezi és ellendrzi a kereskedelmi egység szabalyszeri ma-
kodeését;

* a vallalkozas nyereseéges gazdalkodasa erdekeben alkalmazza a gazdasagi,
jogi és marketing ismereteket;

* kezeli a megrendeléseket, a torzsvasarloi nyilvantartasokat, a bonusz
rendszereket;

* arukatalogusokat, arjegyzékeket allit 0ssze;

* a3 legkorszer(ibb digitalis és technologiai ismereteinek alkalmazasaval
iranyitja a kereskedelmi és elektronikus rendszerek folyamatszervezeset,
informatikai megvalositasat;

* aktualizalja az online tartalmakat, részt vesz az aktualis online, offline
kampanyok lebonyolitasaban;

e ellatja a nyilvantartassal, a vasarlok kezelésével, az adatszolgaltatassal,
az adatok vedelmevel kapcsolatos adminisztrativ feladatokat;

* szakszerten kommunikal idegen nyelven.
Azoknak ajanljuk, akik kereskedelmi venaval rendelkeznek, nyitottak a ke-
reskedelem uj formaira és az online vilag szerelmesei.




