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Mi a vendéglátás?

Vendéglátás meghatározásai:

• Olyan sajátos kereskedelmi tevékenység, melynek során a kül- és
belföldi vendégeket ellátja étellel, itallal, szolgáltatásról gondoskodik és
kulturált szórakozási igényeket is kielégít.

• Ételek, italok készítése és eladása fogyasztóknak, felhasználóknak,
viszonteladóknak, továbbá a vendéglátással összefüggő szórakoztató és
egyéb szolgáltató tevékenység; a munkahelyen dolgozók, valamint az
oktatási és nevelési intézményekben a tanulók és a gyermekek
étkeztetése.
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A 2005. évi CLXIV. törvény (a Kertv.) 2. § 30. 
pontja szerint:

Vendéglátás: Kész- vagy helyben készített ételek, italok jellemzően 
helyben fogyasztás céljából történő forgalmazása, ideértve az azzal 
összefüggő szórakoztató és egyéb szolgáltató tevékenységet is.
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A vendéglátás feladatának csoportosítása:

• Kül- és belföldi vendégek ellátása

• Helyi lakosság + turizmusban résztvevők ellátása
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A VENDÉGLÁTÁS JELLEMZŐI I. 

A vendéglátás közös elemei Jellemzők

Termelő tevékenység végzése Az értékesített termékek helyszínen 
készülnek. Nyersanyagokból + félkész 
termékekből fogyasztásra alkalmas ételek + 
italok előállítása.

Kereskedelmi tevékenység Áruk beszerzése + közvetlen a fogyasztók 
részére történő értékesítés. Sikere 
meghatározza a vendéglátó tevékenység 
eredményességét.

Szolgáltatási tevékenység végzése Gondoskodik a vendégek szórakozásáról.
Jellege befolyásolja a vendéglátó tevékenység 
színvonalát.
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A VENDÉGLÁTÁS JELLEMZŐI II.

A vendéglátás közös elemei Jellemzők

A tevékenységek nem szétválaszthatók Termelő + kereskedelmi + szolgáltató tevékenység 
élesen nem elválasztható. Összekapcsolódásuk a 
vendéglátó üzletek nagy részére jellemző.

Ellátja a helyi lakosságot Munkahelyekhez, egészségügyi, oktatási 
intézményekhez kapcsolódóan nyújt ellátást + helyi 
turizmus ellátását biztosítja

Ellátja a turizmusban résztvevőket A turisztikai fogadóképesség lényeges elemét alkotja az 
általa nyújtott ellátási, szálláshelyi és szórakoztatási 
tevékenységek
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A VENDÉGLÁTÁS HELYE A NEMZETGAZDASÁGBAN

A vendéglátó tevékenység keretében az egyes gazdasági egységek termelő, értékesítő és 
szolgáltató feladatokat látnak el, de fő tevékenységüknek mindenképpen a szolgáltatást kell 
tekinteni.

TEÁOR tevékenység szerinti csoportosítása:

1.Szállodai szolgáltatás: átmeneti, ideiglenes tartózkodást biztosító szálláshelyen történő 
ellátás (szálloda, panzió, motel, vendégfoga, konferencia-szálláshely)

2.Étkezőhelyi vendéglátás: ital + helyszínen készített étel helybeni fogyasztásra történő 
értékesítése (pl. étterem, snack bár, gyorsbüfé, kávézó, étkezőkocsi vonaton)

3.Bárok, hasonló vendéglátás: ital helybeni fogyasztásra történő értékesítése + szórakoztatás 
is lehet (pl. kocsma, bár, zenés szórakozóhely, diszkó, söröző, borozó)

4.Munkahelyi közétkeztetés: Étel + ital meghatározott személyeknek, mérsékelt áron 
közvetlen értékesítés (pl. vállalati / hivatali étkeztetés, diákétkeztetés, egyetemi 
étkeztetés)

5. Egyéb tevékenységek: automatán keresztül történő értékesítés + mozgóárusítás
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A VENDÉGLÁTÁS KIALAKULÁSÁNAK ÁLTALÁNOS 
FELTÉTELEI

Békés viszonyok: turizmus kialakulásához + helyi lakosság keresletének megjelenéséhez. A 
háborúk + belső politikai zavarok gátló tényezők.

 Megfelelő gazdasági helyzet: a magas infláció, állandó áremelkedés, pénz elértéktelenedése, 
kiszámíthatatlan gazdaságpolitika akadályozzák a vendéglátó hálózat működését.

 Megfelelő életszínvonal: magasabb életszínvonal esetén nő a vendéglátás iránti kereslet           
szélesebb igényeknek való megfelelés

 Megfelelő kulturális szint: a kulturális fejlődéssel növekszik az igény a vendéglátás iránt (fizikai és 
szellemi igények kielégítése).

 Megfelelő közlekedés: Az üzlet megközelítése, az üzemanyagárak befolyásolják a 
vendégforgalmat. 
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A VENDÉGLÁTÁS KIALAKULÁSÁNAK HELYI FELTÉTELEI

Helyi feltételek = azok a hatások, amelyek az adott helyen befolyásolják a vendéglátó üzletek 
létrehozását + működtetését.

Tágabb környezet: az a város, település, ahol a vendéglátó üzlet a tevékenységét végzi.

• Feltételei: infrastruktúra, település jellege, a település népességének nagysága + összetétele.

• Vendéglátó tevékenységre hatással van: áruk + szolgáltatások általános helyzete, üzleti élet 
fejlettsége, az önkormányzat kapcsolata a vállalkozásokkal, versenytársak magatartása + helyzete.

Szűkebb környezet: az a városész, településrész, utca, épület, ahol működik a vendéglátó üzlet

• Környék jellege, szűkebb környezetben lévő konkurencia.

• Elemei: közvetlen infrastruktúra, parkolási lehetőségek, utcai forgalom nagysága, zajkörnyezet, 
légszennyezettség
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A vendéglátás általános feltételei

A vendéglátásban általánosságban 2 feltételrendszert különböztetünk 
meg:
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Tárgyi feltételeket Személyi feltételeket
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Tárgyi feltételek

Maga az épület és a benn lévő helyiségek, gépek, berendezések...

A vendéglátás feladatai ellátásához a megfelelő szervezet szükséges.

Szervezeti egységek:

• Üzem – ahol a termelés folyik

• Üzlet – ahol a termelés, értékesítés és a szolgáltatás történik

• Bolt – csak értékesítéssel foglalkozik

Az üzlet besorolását az alaptevékenység dönti el. Az alaptevékenység fejezi ki, hogy milyen 
keresletet kívánnak kielégíteni.

Besorolás folyamán:

• Üzletkör: kifejezi az egységben forgalmazható áruk körét és az egységben folytatható 
tevékenységet (jogszabály határozza meg keret jelleggel, az üzlet működési engedélyének 
kérésekor kell róla határozni, módosítást be kell jelenteni)

• Üzlettípus: az üzletkörön belüli további csoportosítás
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AZ ÜZLETEK CSOPORTOSÍTÁSA ÜZLETKÖR 
SZERINT

• a vendéglátó üzleteket szakmai szempontból az üzletkörök szerint 
csoportosítják

• az üzletkör az üzletben forgalmazhat áruk és nyújtandó szolgáltatások, 
valamint az üzletben folytatott tevékenységek összessége

• az üzletkörről az üzlet működési engedélyének kérésekor kell dönteni, később 
lehet módosítani vagy kiegészíteni (bejelentéssel)

• az üzletkörre vonatkozó előírások betartását hatóságilag ellenőrzik
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MELEGKONYHÁS VENDÉGLÁTÓHELY

Fő jellemzői:
• meleg-hideg ételek, cukrászati készítmények, sütő- és édesipari termékek, kávé, szeszes és szeszmentes italok

• az ételeket meghatározóan a helyszínen készítik, főzik vagy sütik

• elkülönített, az egészségügyi előírásoknak megfelelő konyhával, a szükséges előkészítő- és raktárhelyiségekkel 
rendelkezik

Jellemző üzlettípusai:

Étterem
• nagy befogadóképességű, déli és esti főétkezés, széles étel- és italválaszték, szórakoztatás (zene, műsor), 

hagyományos vagy önkiszolgáló

Vendéglő
• kisebb, családias, szerényebb választék, sokszor hagyományos kínálat vagy speciális (pl. vadászvendéglő), 

hagyományos értékesítés

Csárda
• kifejezetten egy-egy nyersanyagra szakosodnak, hagyományokra alapoznak (néprajzi egység, foglalkozás), 

hagyományos értékesítés
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További üzlettípusok:

Söröző: a vendéglőhöz hasonló, de specializált, gazdag sörkínálattal és az ehhez illő 
ételválasztékkal, hagyományos értékesítés

Kávéház: nagy hagyományú, de mára már étteremmel, más üzlettel kombináltan 
jelenik meg, széles kávékínálat, széles hidegkonyhai termékválaszték, de gyakran 
melegétel is

Étkezde, kifőzde: a legegyszerűbb napi főétkezési igényeket elégítik ki, helyben 
fogyasztás és elvitel

Gyorsétkezde: gyors étkezési lehetőség, pultsor, meleg és hideg ételek, 
hidegkonyhai készítmények, cukrászsütemények, italok, szeszes italok

Fast-food üzlet: gyorskiszolgáló rendszerben működik, egyszer használatos, 
eldobható tényár/doboz, helyben és elvitelre
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CUKRÁSZDA

• Alaptevékenysége cukrászkészítmények, édes- és sütőipari termékek, 
fagylaltok, hidegkonyhai készítmények, minőségi italok értékesítése

• Kis vagy közepes befogadóképességű üzletek

• Saját termelőüzemmel rendelkeznek, a cukrászsüteményeket a 
helyszínen készítik

• Italválasztékuk korlátozott, illeszkedő italokat kínálnak, széles 
szeszmentes italválaszték
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BÁR, BOROZÓ, ITALBOLT (kocsma)

Alaptevékenysége az italok értékesítése

Üzlettípusai:

• Italbolt (kocsma): széles italválaszték, pultkiszolgálás vagy elvitel, esetleg szűk ételválaszték, 
(pogácsa, szendvics stb.)

• Borozó: széles borválaszték, állófogyasztás és elvitel, más szeszesitalt nem árulnak, borkorcsolyák

• Sörbár: speciális pultrendszer, álló- és ülőfogyasztás, széles sörválaszték, hosszú nyitva tartás, 
sörkorcsolyák

• Drinkbár: régebben nappali bárnak nevezték, eredetileg szállodákban működő egységek voltak, 
napközbeni fogyasztás, egyszerűbb ételek
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EGYÉB, NEM MELEGKONYHÁS 
VENDÉGLÁTÓHELY

Alaptevékenysége hideg ételek, melegített kész- és félkész ételek, frissen sültek, édesipari 
termékek értékesítése

Üzlettípusok:
• Ételbár, snackbár: a pult előtt elhelyezett magasított székek, és hagyományos ülő- és állófogyasztás, az 

ételeket a vendéggel egy légtérben készítik

• Pecsenyesütők, lacikonyhák: idényterületeken, alkalmi rendezvényeken működnek

• Eszpresszó: eredetileg a feketekávé volt a fő termék, ma a választék már jóval szélesebb, teljes 
italválasztékkal

• Büfék: gyors, egyszerű étkezés, szendvicsek, előre csomagolt hidegkonyhai készítmények, intézményekben

• Cukrászati szaküzletek: specializálódott üzletek, pl. fagylaltozó
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ZENÉS SZÓRAKOZÓHELY

Alapvető feladatuk az élő- és gépzene szolgáltatás, és a műsorvezetés, széles italválaszték, szűkebb 
ételválaszték jellemzi.

Üzlettípusok:

• Mulató-varieté: zenés-táncos éjszakai szórakozóhely, élő zenével és műsorral

• Éjszakai bár: zenés-táncos éjszakai szórakozóhely, de egyszerűbb, rövid ideig tartó nyitvatartással, az 
ételkínálata szűkös, italkínálata széles

• Diszkó: zenés éjszakai szórakozóhely, alapvető feladata a tánclehetőség biztosítása, de szolgáltathat 
élőműsort is, szűk ételkínálat, széles italkínálat, pultos kiszolgálás
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MUNKAHELYI VENDÉGLÁTÓ ÜZLET

Alapvető feladata a tárt körű értékesítés, az adott munkahely dolgozóinak ellátása

Üzlettípusok:

• Munkahelyi éttermek: menürendszerben

• Munkahelyi büfék: a főétkezések közti időszakok kiszolgálására
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Egy vendéglátó vállalkozás tárgyi erőforrásait meghatározzák:

• az adott egység profilja, szakjellege (üzletkör),

• az üzlet kategóriája (a szolgáltatás minősége),

• a nyersanyagokat átalakító technológia (általában sütés-főzés) színvonala, jellege, a vásárolt áruk 
előkészítettsége,

• az üzlet külső-belső képe, annak színvonala 

• az értékesítés (felszolgálás-kiszolgálás) módja

• az értékesített ételek-italok jellege, választéka

• vendégforgalom nagyságrendje

Gépek és berendezések legfontosabb követelménye: 

• az áttekinthető, egyszerű kezelhetőség, tisztántarthatóság

• korszerű, számítógépes vezérlésű, programozható sütő-főző berendezések -mélyhűtött állapotból 
is percek alatt –a megfelelően alapos hőbehatást követően –fogyasztási (tálalási) hőfokra készítik 
az ételt (gyorsaság fontos -káros baktériumok nem tudnak elszaporodni, az étel íze és állaga sem 
károsodik)

• Erős igénybevétel, rendszeres és alapos tisztántartás
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A vendéglátás személyi feltételei

Az élőmunkával kapcsolatos szervezési feladatok mind az új üzlet 
létrehozása, mind a meglévők átszervezése esetén a következőképpen 
foglalható össze:

• Munkafolyamatok feladatokra való felbontása alapján meg kell határozni a 
munkaköröket

• Munkakörönként meg kell határozni az alkalmassági feltételeket

• Ki kell alakítani a szervezet felépítését 

• Dönteni kell a feladatkör, hatáskör, felelősségi kör meghatározásában

• Nagy figyelmet kell szentelni a dolgozók személyi kapcsolataira

• Ki kell alakítania személyes ösztönzés módját
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Munkakörök a vendéglátásban:

1. A termelést és értékesítést előkészítő dolgozók:

• Raktáros

• Konyha mészáros (ez a munkakör napjainkra elvesztette a 
jelentőségét)

• Kézilány

• Konyhai segédmunkás
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2. A termelés dolgozói:

• Konyhafőnök

• Szakács

• Cukrász

3. Az értékesítés és a szolgáltatás dolgozói:

• Teremfőnök

• Pincér

• Pultos

• Mixer

• Kávéfőző

• Pénztáros

• Ruhatáros

• Portás
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4. Ügyviteli dolgozók:

Jellemzően a nagyobb üzletek alkalmazzák őket főállásban

Feladataik:

• Gazdálkodáshoz szükséges értékek nyilvántartása és számbavétele

• Készlet érték változás bizonylatolása

• Egyes részlegek elszámoltatása

• Bevétel összesítés

• Adatszolgáltatás az üzletvezetőnek és a tulajdonosnak
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5. Műszaki dolgozók
Feladataik:
• Technikai eszközök karbantartása és javítása
• Anyagellátás
• Beszerzés
6. Vezetők: Üzletvezető felelőssége a...
• Az üzlet gazdaságosságának biztosítása
• Színvonalas üzemeltetés
• Az üzlet egészének ellenőrzése (rend, megjelenés stb.)
• Dolgozók ellenőrzése
• Áru és nyersanyagellátás zavartalan utánpótlásának biztosítása
• Áruk kezelése, raktározás szervezése
• Kalkulációk készítése, üzlet elemzése

27



A VENDÉGLÁTÁS TEVÉKENYSÉGEI

Minden gazdasági tevékenységre jellemző:
• Beszerzés
• Gyártás
• Értékesítés

A vendéglátásban ez a következőképpen alakul:
• Beszerzés
• Raktározás
• Termelés
• Értékesítés
• Szolgáltatás 
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A BESZERZÉS

Mire van szüksége a termeléshez és a szolgáltatáshoz?
• Megrendelés
• Szállítás
• Átvétel 

Megrendelés főbb szempontjai:
• Árukészlet mennyisége (árukészlet)
• Árufajták (más kell az étteremnek, mint a cukrászdának)
• Áru minősége

Kiegészítő szempontok:
• Szállítási kapacitás
• Raktárkapacitás
• Szállítási idő
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BESZERZÉS II.

Befolyásoló tényezők:

• Termék beszerzési ára

• Kereslet alakulása

• Idényszerűség

Képletben kifejezve:

Rendelési mennyiség = napi átlagos forgalom X utánpótlási idő +              
biztonsági tartalék – meglévő készlet
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BESZERZÉS TOVÁBBI FONTOS KÉRDÉSEI

1. A beszerzési forrás meghatározása

2. A beszerzés feltételeinek a meghatározása

3. A beszerzési mód meghatározása
• szerződésen alapuló

• egyedi megrendeléses

• bizományos beszerzés

• az eladó telephelyén történő beszerzés (C + C áruházak)

4. A megrendelő személyének a kijelölése

5. Szükséges szerződések megkötése

6. Szállítási feladatok megszervezése
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BESZERZETT ESZKÖZÖK ÁTVÉTELE

1. Mennyiségi átvétel

2. Minőségi átvétel

3. Értékbeni átvétel

4. Átvétel szervezése, személyi feltételek

5. Raktározás
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A VENDÉGLÁTÓ TERMELÉS JELLEMZŐI

1. Korszerűbb és hatásosabb, mint a háztartási termelés

2. A termelés kisüzemi jellegű

3. A termelés nem folyamatos

4. Szubjektív tényezők is befolyásolhatják
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A VENDÉGLÁTÓ TERMELÉS FOLYAMATA

1. Előkészítés 2. Elkészítés

• Kiválasztás
• Tisztítás
• Darabolás

• Sütés, főzés
• Összekeverés, elegyítés
• Ízesítés, fűszerezés
• Formázás
• Bundázás
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3. Befejező műveletek 4. Kiegészítő munkafolyamatok

• Készentartás
• Tálalás
• Díszítés

• Mosogatás
• Hulladékkezelés
• Takarítás



AZ ÉRTÉKESÍTÉS JELLEMZŐI

Értékesítés az elsődleges, ez a siker mérője.

1. A fogyasztás helyben történik

2. A fogyasztás feltételeit biztosítani kell

3. Szorosan kapcsolódik a termeléshez és a szolgáltatásokhoz

4. Az üzlet is kínálati tényező (megjelenés, hangulat, presztízs)
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ÉRTÉKESÍTÉS FORMÁI

Hagyományos Az eladó személyzet közvetlen közreműködését igényli

Új típusú A vendégek aktív részvételét igényli

Hagyományos:
• Közvetlen kiszolgálás (pultnál történik)
• Közvetett értékesítés (pincérek által)

Új típusú:
• Önkiszolgáló
• Büfészerviz 
• Automatákkal történő értékesítés
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AZ ÉRTÉKESÍTÉS HELYE SZERINTI 
CSOPORTOSÍTÁS

1. Üzleten belüli értékesítés

2. Üzleten kívüli értékesítés 

• Elvitelre

• Házhozszállítás 

• Kitelepülés

• Mozgóárusítás

• Üzleten kívüli rendezvények

• Viszonteladás
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AZ ÉRTÉKESÍTÉS FOLYAMATA

a) Kiszolgálótér takarítás, berendezése

b) A szükséges eszközök biztosítása

c) Eszközök előkészítése

d) Termékek előkészítése

e) A kiszolgáló egyéni felkészültsége

f) A rend ellenőrzése
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A KISZOLGÁLÁS FOLYAMATA

a) A vendég fogadása, elhelyezése

b) Az igények felmérése

c) A termékek kiszolgálása

d) A használt felszerelések leszedése

e) A számla elkészítése

f) A vendég távozása körüli teendők
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PANASZOK KEZELÉSE

Panasz, reklamáció esetén nem szabad:
• Az amúgy is izgatott és dühös vendég szavába vágni
• A vendég ízlését megkérdőjelezni
• A vendéget érzéketlenül kinevetni
• A vendéget a többi vendég előtt nevetségessé tenni
• A vendéget egyszerűen lekiabálni

Ezzel szemben helyes: 
• A panaszt tárgyilagosan és nyugodtan fogadni
• Elnézést kérő, udvarias magatartást tanúsítani
• Megkísérelni a reklamáló vendéget megnyugtatni
• A vitát nem a többi vendég füle hallatára lefolytatni
• A reklamációt nagyvonalúan kell intézni, különösen, ha visszatérő vendégről van 

szó
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Covid-19 hatásai a hazai turizmus-
vendéglátásra I. 
• A koronavírus okozta járvány és az azzal összefüggő korlátozó

intézkedések 2020 jelentős részében markáns visszaesést okoztak a
turizmus és vendéglátás szinte minden szegmensében. Ennek hatására
a szálláshely-szolgáltatás és vendéglátás bruttó hozzáadott értéke az
előzetes becslések alapján 32%-kal csökkent az előző évhez képest.

• A kereskedelmi szálláshelyeken eltöltött vendégéjszakák száma 57%-kal
visszaesett 2019-hez képest. A vendégforgalom 72%-át a
belföldivendég-éjszakák tették ki.

• A lakosság az előző évinél 37%-kal kevesebb belföldi utazást tett,
melyek során az eltöltött idő 33%-kal csökkent.
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Covid-19 hatásai a hazai turizmus-
vendéglátásra II.
• A külföldre látogató magyarok kiutazásainak száma mintegy felére, az

utazásokhoz kapcsolódó költések pedig 58%-kal estek vissza.

• 2020-ban a külföldiek az előző évhez mérten 48%-kal kevesebb utazást
tettek Magyarországra, és 54%-kal kevesebbet költöttek.

• A vendéglátás forgalmának volumene 32%-kal csökkent az egy évvel
korábbihoz képest. A kereskedelmi vendéglátás forgalma 32, a
munkahelyi és közétkeztetést végző vendéglátó egységeké 27%-kal
esett vissza.
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Csaknem harmadával esett vissza a kereskedelmi 
vendéglátás árbevétele

Forrás: KSH.hu



Helyzetkép a turizmus-vendéglátás ágazatról 
(2020) 
A szálláshely-szolgáltatás, vendéglátás
nemzetgazdasági ág részaránya a
nemzetgazdaság főbb mutatóban (%)

A kereskedelmi szálláshelyek kapacitása
és vendégéjszakáinak száma
szállástípusonként
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Forrás: KSH.hu



Minden ötödik vendéglátóhely a fővárosban található
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Forrás: KSH.hu



Jövőbeli trendek a vendéglátás területén I. (n=187) 

47*A GINOP-5.3.5-18-2019-00104 számú projekt keretében 2020. október 1. – november 10. között kérdőíves felmérést végeztünk a Dél-Dunántúli Régió vendéglátáshoz köthető cégeinek vezetői és munkatársai 
körében, aminek kapcsán cégének működési kihívásaira és a hazai és nemzetközi vendéglátás jövőjével kapcsolatos véleményére voltunk kíváncsiak



Jövőbeli trendek a vendéglátás területén II. (n=187)

48*A GINOP-5.3.5-18-2019-00104 számú projekt keretében 2020. október 1. – november 10. között kérdőíves felmérést végeztünk a Dél-Dunántúli Régió vendéglátáshoz köthető cégeinek vezetői és munkatársai 
körében, aminek kapcsán cégének működési kihívásaira és a hazai és nemzetközi vendéglátás jövőjével kapcsolatos véleményére voltunk kíváncsiak
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Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 – Turizmus 
2.0

2017 októberében Magyarország Kormánya, a magyar turizmus történetében először 
fogadott el célzottan az ágazat számára készült stratégiát, mely több mint 10 éves 
távlatban határozta meg azt a keretrendszert, amelyben az állam és a piac közösen 
gondolkodik Magyarország turizmusának jövőjéről. A Nemzeti Turizmusfejlesztési 
Stratégia 2030 paradigmaváltást jelentett a turizmusban és azóta is zsinórmértékül 
szolgál minden ágazati szereplő és turisztikai fejlesztés számára.
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„Az elmúlt három évben gyűjtött tapasztalatok, az ágazatot érintő dinamikus változások, valamint
a koronavírus járvány okozta világszintű szektorális megtorpanás szükségessé tették az NTS 2030
felülvizsgálatát.
A Turizmus 2.0 célja, hogy bemutassa a Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 felülvizsgálata
során azonosított beavatkozási pontokat, újabb ágazati szemléletmódokat, valamint a magyar
turizmus versenyképességét növelő lehetőségeket. A dokumentum 12 irányvonalon keresztül
mutatja be a turizmus- vendéglátás aktuális helyzetéhez viszonyított fejlődési lehetőségeket és
veszi sorra az ezekkel kapcsolatos teendőket. A Turizmus 2.0 továbbá kiemelten foglalkozik a
Vendéglátás, MICE, Egészségturizmus, Vallásturizmus, Értékesítés területeivel, mely területek
számottevő fejlődési tartalékkal rendelkeznek.
A Turizmus 2.0 dokumentum időtávja csakúgy, mint céljai változatlanok, 2030-ig fogalmazza meg
a szükséges fejlesztési, ágazatirányítási feladatokat, annak érdekében, hogy a magyar turizmus
GDP-hez való közvetlen és közvetett hozzájárulása 16 százalékra növekedjen 2030-ra.
Missziónk, hogy elmeséljük Magyarország történetét, és a turizmus fejlesztésén keresztül
biztosítsuk az ország gyarapodását.” - MTÜ

Célok



51



52



53

Mint ahogyan a 79. ábrából kiderül a magyar vendéglátás összességére 
vonatkozóan elmondhatjuk, hogy folyamatos bővülés volt jellemző, főként az 
éttermi forgalomnövekedésnek köszönhetően, egészen a járványhelyzet 
kialakulásáig. 

„Jelenleg Magyarországon üzemelő 47,7 ezer vendéglátóipari egység 85%-át a 
nyílt árusítású vendéglátóhelyek teszik ki. A zártkörű vendéglátás területén 6,3 
ezer vendéglátóipari egység szolgálja ki a fogyasztói igényeket. A nyílt árusítású 
egységeket típus szerint vizsgálva azok több mint felét a főként italárusítással 
foglalkozó kávézók és bárok adják, a teljeskörű szolgáltatást és a korlátozott 
szolgáltatást nyújtó éttermek 30%-ért felelnek és a hátramaradó 9% az utcai 
standok és kioszkok részesedése. A 2014-2019 közötti időszakban megfigyelhető 
volt a vendéglátóhelyek számának csökkenése, amely az utóbbi két évben 
lelassult.” (80. ábra)
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A nemzetközi fogyasztói trendek hazánkban is megjelentek, 

ezeknek a fogyasztói trendeknek két fő oka van: egyrészt a szektor 

fundamentálisan is változik, másrészt a járványválság felerősített 

vagy előidézett olyan új fogyasztói magatartásokat, amelyek 

várhatóan hosszabb távon is megmaradnak. 

Négy fő trendet lehet azonosítani:

1. Kényelem

2. Fenntarthatóság

3. Digitalizáció

4. Automatizálás és robotizáció
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Ahogy a 85. ábra is mutatja, csökkenő tendenciát mutat a vendéglátáshoz köthető szakmákat 
szakképzésben tanulók aránya.

Ennek lehetséges okai:
• Magas a lemorzsolódási arány
• Nem valódi saját motiváció vezette a jelentkezőt az adott szakmához (családi nyomás stb.)
• Alábecsülik a szakma nehézségeit
• Adott esetben a szükséges képességek hiányoznak 
• Az oktatás színvonala elavult, nem követi le a szakma fejlődését

• Ennek következményeit a következő ábra (86.) jól szemlélteti:
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A felsorolt problémák orvoslásául több célt tűztek ki a NTS2030-ban:

• Adatvezérelt ágazatirányítás létrehozása
• Az igényes hazai gasztronómia fejlődésének elősegítése
• A szektort vonzóvá tenni a munkavállalók számára
• Az ágazat fehérítése, bürokrácia csökkentése
• A szereplők együttműködésre sarkallása, ennek elősegítése
• Identitáserősítés
• Minőség és fenntarthatóság biztosítása
• Célzott, profibb marketingtevékenység
• Fenntarthatóság
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A kompetencia

• Latin eredetű, competo szóból származik, melynek jelentése: a
cselekvő elegendő képességgel rendelkezik céljai megvalósításához

• „Olyan, velünk született és tanult készségek, képességek, ismeretek,
tapasztalatok összességének rendszerbe szerveződése, mely képessé
teszi az egyént a mindennapi élet és a munka világának különböző
kihívásainak való megfelelésre.” (Gonda et al. 2020)

• Vagyis
• szűkebb értelemben: készségek, képességek rendszere;

• tágabb értelemben: olyan általános felkészültség, amely tudásra,
tapasztalatokra, értékekre, beállítódásokra épül.
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A kompetencia típusai

• Általános/alap kompetencia: az általános képzés alakítja ki; azok a
jellemzők, melyek gyakran előfordulnak, általános alkalmazás (írás,
olvasás, számolás); megteremti az alapot a funkcionális
kompetenciáknak

• Kulcskompetencia: a szervezet, intézmény stratégiai céljait támogatja;
kitermelése részben munkaszervezeten kívül, részben azon belül folyik

• Generikus kompetencia: egy szervezet valamennyi munkakörére, vagy
egy-egy munkakör családjára vonatkozó viselkedés-együttes

• Speciális vagy funkcionális kompetencia: kimagasló teljesítményt
szolgáló szakmai tudás; a középfokú szakképzési rendszer és
felsőoktatás alakítja ki
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Kulcskompetenciák

• A személyiség kiteljesítése és az egész életen át tartó fejlődés
(kulturális tőke)

• Aktív állampolgári szerepvállalás és beilleszkedés a társadalomba
(társadalmi tőke)

• Foglalkoztathatóság (emberi tőke)

• Európai Parlament és a Tanács 2006/962/EK ajánlása az egész életen
át tartó tanuláshoz szükséges kulcskompetenciák: https://eur-
lex.europa.eu/eli/reco/2006/962/oj
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8 kulcskompetenciaterület

• Anyanyelven folytatott kommunikáció

• Idegen nyelven folytatott kommunikáció

• Matematikai kompetenciák és alapvető kompetenciák a természet
tudományok terén

• Digitális kompetencia

• Tanulás tanulása kompetencia

• Szociális és állampolgári kompetencia

• Kezdeményezőkészség és vállalkozói kompetencia

• Kulturális tudatosság és kifejezőkészség
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Spencer „jéghegymodellje”

• 1-2. szint: szellemi és fizikai
teljesítés

• 3. szint: értékek, etikai nézetek

• 4. szint: adott személy milyennek
látja önmagát

• 5. szint: a viselkedést terelő
célok, magatartások
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A kompetenciák öt, egymással összefüggő
összetevője (Sveiby)
• Explicit tudás: formális tanulás során sajátítjuk el, a tények ismeretét jeleni,

mely információkon keresztül jut el hozzánk

• Jártasság: gyakorlati tapasztalás, főként tréning, gyakorlat során sajátítható
el, kommunikációs képesség

• Tapasztalat: döntések megalapozottságát készíti elő, lehetőséget nyújt a
múlt hibáiból és sikereiből való tanulásra

• Értékítélet: az egyének közötti kapcsolatokon keresztül közvetített kultúrára,
hagyományokra nyúlik vissza, és meghatározza, mit hisz az egyén, mit tart
helyesnek

• Társadalmi közeg: az egyének közötti kapcsolatból épül fel, és ezáltal
meghatározza a szervezeti magatartást
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Munkakörhöz kapcsolódó kompetenciák I. 

• A kompetenciákhoz kapcsolódó készségek, képességek felsorolása és fontossági
sorrendbe állításával meghatározhatók azok a tulajdonságok, amelyek segítségével
az adott munkakörhöz kapcsolódó feladatokat sikeresen el lehet látni.

• Amennyiben az egyén tudástőkéje és a munkaadó elvárásai sikeresen találkoznak,
azaz gazdasági hasznot hoz a találkozás, akkor az egyén megfelelő
kompetenciaszinttel rendelkezik a munka elvégzéséhez.

• Ebben az összefüggésben természetszerűleg terelődik a figyelem az oktatási
rendszerre.

• Az oktatási rendszer teljesítményét értékelő elemzések újra és újra azt igazolják,
hogy az oktatási rendszer részlegesen alkalmazkodott a munkaerőpiaci
elvárásokhoz. Az oktatás ugyanis bizonyos (strukturális) fáziskéséssel követi a
gazdasági viszonyaiban és értékrendjében folytonosan változó társadalom
mozgását.
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Munkakörhöz kapcsolódó kompetenciák II.

• A kompetencia nem más, mint ami megkülönbözteti egymástól az
embereket azon kívül, hogy milyen iskolai végzettséggel vagy
munkatapasztalattal rendelkeznek.

• Összefüggésben áll a viselkedéssel, magatartással, személyes
tulajdonságokkal

• A „kiinduló szituáció” esetében a kompetenciákat két irányból lehet
megközelíteni:

• az egyik az a halmaz, amit a munkáltató az adott feladatkör ellátásához
meghatároz (ennek alapja a munkakörelemzés és a munkaköri leírás),

• a másik pedig azok a készségek, képességek tárháza, amelyekkel a leendő
munkavállaló rendelkezik.
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Munkakörhöz kapcsolódó kompetenciák III.
• Egy adott munkakör kialakításakor és elvárásainak megvizsgálásakor, a szervezet

nem használja fel az egyén kompetenciakészletében rejlő összes kompetenciát,
csak azokat, amelyeket az adott munkakör hatékony betöltéséhez szükségesnek ítél
meg.

• Pontosan emiatt kiemelten fontos, hogy a szervezet létrehozza saját kompetencia-
szótárát, illetve saját kompetenciamodelljét, ezek felhasználásával az egyes
munkakörökhöz kapcsolódóan úgynevezett kompetenciaprofilokat tud kialakítani.

• Azonban tisztában kell lennünk azzal, hogy se a munkaköri leírások, se a
kompetenciaprofilok nem állandók, így fel kell készülni, ezáltal alkalmazkodni kell a
folyamatos változásokhoz.

• A korábban említett kompetenciamodellt kétdimenziósnak tekintik, amely áll az
alapkompetenciákból, amelyek minden munkavállaló számára kötelező elvárások
halmazát jelölik, illetve a szakmai kompetenciakövetelményekből, amelyek a
munkakörök, beosztások elvárásaihoz alkalmazkodnak
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A kompetencia típusai a teljesítmény
szempontjából
• 1. A munkakör betöltéséhez szükséges kompetenciák (iskolai

végzettség, fizikai, pszichés, egészségügyi pályaalkalmasság)

• 2. Az egyéni teljesítményértékeléshez használandó kompetenciák
(munka- és magatartás minőségét kifejező kompetenciák)

• Küszöb kompetenciák: Azok a jellemzők, melyekkel mindenkinek rendelkeznie
kell, hogy adott munkakört el tudja látni, de ezek nem különítik el a kiválókat az
átlagosoktól

• Teljesítmény kompetenciák: ez a faktor különíti el a kiválókat az átlagosaktól
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A kiválóság területei, kompetenciái

• 1. Értelmi kompetencia: Ismeret, tudás, információ, fogalom és elmélet
stb. birtoklása az érintett szakterületről, munkakörről (kognitív
képességek, intelligenciahányados)

• 2. Gyakorlati kompetencia: A szakértelem és a tapasztalat
kombinációja, megfelelővé tesz egy adott állás betöltésére. Valamilyen
tevékenységre, teljesítményre való testi-lelki adottság (képesség),
illetve tanult gyakorlat (készség)

• 3. Érzelmi kompetencia: Érzelmi intelligencián alapuló tanult képesség,
amely kiemelkedő munkateljesítményt eredményez.
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Munkahelyi kompetenciák csoportosítása 
(Careersmart) I. 
• Üzletközpontú gondolkodás: Tudja, hogy mit és hogyan hajtunk végre a

szervezetben. Tisztában van piaci helyzetünkkel és a versenytársainkkal.
Naprakész az általános üzleti hírekkel, különös tekintettel a cég ágazatában
történtekre. Látja az ezzel kapcsolatos összefüggéseket és tervezni tudja az
erre adott szervezeti szintű lépéseket. Szem előtt tartja a vevői
elégedettséget és a tulajdonosi kör érdekeit.

• Ügyfél-orientáltság: Azonosítja és rangsorolja az ügyfelek igényeit, és
felismeri a bennük lévő, szervezeti szinten jelentkező korlátokat. Törekszik
rá, hogy minél többet megtudjon az ügyfelekről és ezáltal jobb szolgáltatást
nyújtson. Professzionális megközelítést alkalmaz az ügyfelekkel
kapcsolatosan. A teljesítés során megbízhatóságról tesz tanúbizonyságot.

72



Munkahelyi kompetenciák csoportosítása 
(Careersmart) II.
• Elemző és problémamegoldó képesség: Képes azonosítani a

problémákat és szétválasztani azok legfontosabb összetevőit. Képes
azonosítani és értelmezni a különféle forrásokból származó
információkat, elemezni az információk összetevőit és trendjeit,
meglátni az azok mögött lévő összefüggéseket. Kreatív megoldásokat
generál, kiértékeli azokat, és kiválasztja a legmegfelelőbbet.

• Gyors gondolkodás/tanulási képesség: Képes a releváns információk
gyors és könnyű megszerzésére és hasznosítására. Gyorsan megtanulja
az új feladatokat, hatékonyan és gyorsan reagál a tennivalókra és a
szituációkra. Képes önállóan gondolkodni a gyorsan változó
környezetben
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Munkahelyi kompetenciák csoportosítása 
(Careersmart) III.
• Csapatmunka: Aktívan részt vesz a közösségben, ösztönzi az

együttműködést. Tudatában van mások szükségleteinek és ezekre
rugalmasan reagál. Információt oszt meg és támogatja a csapat többi tagját
a munkavégzés során. Mások hatékony bevonásával tudja teljesíteni a
feladatokat. Képes reális célok kitűzésére. Lehetőségeket keres önmaga és
mások fejlesztésére. És ami talán a legfontosabb: a csapat eredménye
elsőbbséget élvez az egyéni célokkal (vagy elvárásokkal) szemben.

• Kommunikációs készség: Képes az információk és ötletek egyértelmű és
artikulált közlésére mind szóbeli, mind írásbeli formában. Megfelelő
nyelvet, stílust és módszereket használ a partnerek, munkatársak és
ügyfelek esetében, a kommunikáció céljától függően. Képes összetett
információk egyértelmű átadására. Előre látja azokat az információkat,
amelyekre neki és a vele dolgozó munkatársaknak szüksége lesz.
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Munkahelyi kompetenciák csoportosítása 
(Careersmart) IV. 
• Önbizalom és rugalmasság: Megfelelő határozottsággal és magabiztossággal

rendelkezik a munkafeladatok elvégzéséhez, vélemények képviseléséhez,
akkor is ha ez kihívást jelentő szituációban jelentkezik. Éles, feszültséggel teli
helyzetben is megőrzi hidegvérét, ítélőképességét és döntési potenciálját.
Kezelni tudja a versengésből származó igényeket. Túl tudja tenni magát a
kudarcon, hasznosítja annak tapasztalatait. Elfogadja a kritikát, az
elhangzottakat saját fejlődése érdekében használja fel.

• Ítélőképesség és döntéshozatal: Kiegyensúlyozottan szemléli a különböző
nézőpontokat magában foglaló helyzeteket. Alternatív nézőpontokat keres.
Felismeri a prioritásokat, mérlegeli a különféle lehetőségeket és értékeli a
kockázatokat. Logikus következtetésekre jut, és dönt a megfelelő cselekvési
tervről. Értékeli a korábbi döntéseket a minőség javítása érdekében
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Munkahelyi kompetenciák csoportosítása 
(Careersmart) V. 
• Kutatási tevékenység, adatgyűjtés: Képes felismerni az

információigényeket, valamint azonosítani és felhasználni a megfelelő
információforrásokat. Kitartó az információkeresésben, 32 ennek
kapcsán különféle stratégiákat alkalmaz. Kérdez, gyűjt, ellenőrzi és
értékeli az információkat és a forrásokat. Figyelmet fordít a részletekre.

• Tervezés és szervezés: Képes minőségi, határidőn belüli és
költséghatékony módon eredményeket elérni. Észleli a prioritásokat,
megtervezi az erőforrások hatékony felhasználását és figyelemmel
kíséri a haladást a célkitűzésekhez képest. Megtervezi a
projektek/munkafolyamat fontosabb szakaszait. Gondol a célok
eléréséhez szükséges alternatív eszközökre. Hatékonyan reagál az előre
nem látható eseményekre.
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Munkahelyi kompetenciák csoportosítása 
(Careersmart) VI.
• Eredményorientáltság és minőségszemlélet: Magas, de elérhető színvonalat

állít fel önmagának és másoknak. Lehetőségeket keres a folyamat és az
eredmények javítására. Folyamatosan ellenőrzi a teljesítményt, hogy
meghatározza a fejlesztendő területeket. Bármit tesz, a minőségre törekszik.

• Személyes hatékonyság: Meggyőzéssel és bátorítással képes befolyásolni
mások nézeteit és viselkedését. Tapintatosan és hatékonyan kezeli a
konfliktusokat vagy más kényes kérdéseket. Rugalmasan képes
alkalmazkodni a munkatársak és ügyfelek széles spalettán tapasztalható
viselkedéséhez

• Személyes motiváció: Olyan személyes célokat tűz ki, amelyek bár kihívást
jelentenek, elérhetőek és reálisak. Kellő energiával, kitartással és
elszántsággal törekszik ezek elérésére. Lelkes és elkötelezett a személyes
teljesítmény fokozása mellett.
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Munkahelyi kompetenciák csoportosítása 
(Careersmart) VII.
• Rugalmasság, alkalmazkodóképesség: Aktívan igyekszik új dolgokat

saját érvényesülése érdekében megtanulni. Pozitívan reagál a
változásokra, és gyorsan alkalmazkodik az új helyzethez. Képes több
feladatot egyidőben hatékonyan ellátni.

• Kezdeményezőkészség és önállóság: Képes megoldani a dolgokat
anélkül, hogy túl gyakran kellene a részeredményeket bemutatni és
segítséget kérni. Felelősséget vállal a saját időgazdálkodásáért és
hatékonyságáért. Anélkül veszi észre a munkafolyamatokban lévő
feladatokat és lehetőségeket, hogy arra figyelmeztetni kellene. Képes
arra, hogy megragadja ezen lehetőségeket a saját eredményeinek
javítása érdekében.
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Turizmus-vendéglátásban dolgozók személyes 
értékei/tulajdonságai (n=183)
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Szakács  munkakör kompetenciái I.
Nélkülözhetetlen

• A vendégtér, szerviztér, termelők eszközeinek megfelelő
kiválasztása;

• Alapfűszerek és alap ízek felismerése, megnevezése;

• Alapvető konyhatechnológiai műveletek, eljárások
ismerete;

• Cukrászati nyersanyagok tárolására, minőségre vonatkozó
követelmények, mérési műveletek ismerete;

• Adott tájegység gasztronómiai hagyományainak ismerete,
tradicionális ételek készítése;

• Felhasználandó alapanyagok és az előkészítő műveletek
ismerete;

• Tisztítás, darabolás műveletének ismerete;

• Alapkészítmények fajtáinak, előállításuknak az ismerete;

• Fűszerek, ízesítőanyagok felismerése;

• Töltelékáruk készítésének speciális technológiáinak
ismerete;

• Kovász és élesztő működésének ismerete, tésztakészítés
ismerete;

• Savanyítási metódusok ismerete;

• Konyhai berendezések, gépek kezelésének ismerete;

• Hőközlő műveletek ismerete;

• Technológiák közötti összefüggések átlátása;

• Különleges technológiák megismerése;

• Tányérdesszertek készítéséhez szükséges ismeretek;

• Étel- és menüalkotás szabályainak ismerete;

• Kímélő és mentes táplálkozáshoz szükséges alapanyagok
és technológiák ismerete;

• Tálalás alapvető szabályainak ismerete;
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Szakács  munkakör kompetenciái II. 
Nélkülözhetetlen

• Zöldségek, gyümölcsök szezonjának ismerete;

• A menü összeállításának alapvető szabályainak ismerete;

• Nemzetközi konyhatechnológiák megismerése;

• A manuális- és digitális kalkulációkészítés és átalakítás
szabályainak ismerete;

• Minőségi, mennyiségi, értékbeli áruátvétel szabályainak és
követelményeinek ismerete;

• Vételezési és rendelési mennyiség kiszámításának
ismerete;

• Veszteség és tömegnövekedés kiszámításának ismerete;

• Raktározás elv, szakosított raktárak, tiszta út elv és FIFO-
elv ismerete;

• Eszközmennyiség és alapanyag-mennyiség
megállapításának ismerete;

• Készletgazdálkodás alapfogalmainak és számításának
ismerete;

Fontos
• Számlázási, készletezési alapfogalmak, műveletek,

számítógépes programok ismerete;

• Világháló ismerete, használata;

• Gépek, berendezések alapvető funkcióinak, működtetési
módjának ismerete;

• Éttermi alapterítés formáinak, szervíztér előkészítésének
műveleteinek ismerete;

• Vendégfogadás, vendég előtt végezhető műveletek
ismerete;

• Rendezvények lebonyolításához szükséges ismeretek;

• Árugazdálkodási szoftver működésének, használatának
ismerete;

• Árképzés fogalmainak és számításának ismerete;

• Raktár ás termelés elszámoltatásának fogalmainak és
számításának ismerete;

• Vendéglátásban használt bizonylatok tartalmai és formai
követelményeinek, javításuknak ismerete.
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Cukrász munkakör kompetenciái I. 
Nélkülözhetetlen 

• A vendégtér, szerviztér, termelők eszközeinek megfelelő
kiválasztása;

• Az alapfűszerek és alapízek felismerése, megnevezése;

• Az alapvető konyhatechnológiai műveletek, eljárások
ismerete;

• A cukrászati nyersanyagok tárolása, minőségre vonatkozó
követelményeket, illetve a mérési műveletek ismerete;

• Cukrászati alapműveletek ismerete;

• A cukrászati nyersanyagok technológiai hatásainak,
tulajdonságainak ismerete;

• A tömeg és űrtartalom mértékegységének, átváltásának
ismerete;

• Az anyagok, eszközök előkészítő műveleteinek, eszközeinek
ismerete;

• A vételezendő anyagok listakészítésének ismerete az
összesített anyaghányadok alapján;

• Az előkészítés higiéniai és minőségi követelményeinek
ismerete;

• A konyhai berendezések és gépek kezelésének,
programozásának ismerete;

• A gyümölcstöltelékek, gyümölcsök, zöldségek tartósítási
folyamatának ismerete;

• Az olajos magvakból készült töltelékek, túrótöltelékek, sós
töltelékek, tojáskrémek, tartós töltelékek, vajkrémek,
puncstöltelék és tejszínkrémek ismerete;

• A gyúrt élesztős, a kevert élesztős, a hajtogatott élesztős,
omlós élesztős tészta, vajas tészta, omlós tészta, nehéz
felvert készítésének és az abból készült sütemény
elkészítésének ismerete;

• A vajas tészta, a forrázott tészta és a sós omlós tészta
készítésének, és az abból készült süteményeknek az
ismerete;

• A vajas tésztából készült krémes és tejszínes sütemények,
valamint a forrázott tésztából készült krémes és tejszínes
sütemények készítésének ismerete;
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Cukrász munkakör kompetenciái II. 
• Az omlós, felvert, hengerelt és egyéb tészták

előállításának, a töltetlen és töltött édes
teasütemények készítésének, és a mézeskalács-
tészta sütésének ismerete;

• Könnyű és nehéz felvertek, hagyományos
alaptorták, hagyományos tejszínes torták,
különleges ízesítésű üzleti specialitások, szeletek,
tekercsek, minyonok és omlós tésztából készült
desszertek készítésének ismerete;

• A félkész termékek készítésének ismerete, francia
felvert torták, francia omlós tészták, forrázott
tészták, zselés betétek, roppanós rétegek, krémek,
vágott, formában dermesztett, monodesszertek,
tartlettek, francia forrázott tésztából készült
desszertek készítése, nemzetközi trend szerint
készült torták, minidesszertek macaronok,
pohárdesszertek elkészítése;

• A csokoládé temperálásának, a csokoládébonbonok,
a krémbonbonok, a grillázsbonbonok, a
nugátbonbonok, a gyümölcsbonbonok készítésének
ismerete;

• A különböző fagylaltkeverékek készítésének
ismerete;

• A baracklekvár bevonat, a zselékészítés, a fondán
melegítés és -hígítás szabályainak, a
csokoládémelegítés, - hígítás, -temperálás
szabályainak ismerete;

• Az egyszerű díszítési műveleteinek, az
uzsonnasütemények, a sós teasütemények, az édes
teasütemények, a krémes termékek, a
hagyományos cukrászati termékek, a nemzetközi
cukrászati termékek és a hidegcukrászati termékek
készítésének ismerete;

• Tortákról, díszmunkákról munkarajz készítése,
virágminták és írásjelek rajzolása; a fecskendezés, a
csokoládévirágok, marcipánfigurák, - virágok, a
karamellfőzés, karamellel történő díszítési technikák
ismerete;

• Az élelmiszertípusnak megfelelő raktározásának, a
beérkezett áru ellenőrzésének, a romlott áru
elkülönítésének és elszállításának, az árukészlet, az
árufelhasználás, az áruszükséglet megállapításának
módszereinek, az árurendelés szóbeli és írásbeli
lehetőségeinek ismerete, ismeri a FIFO elvet
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Cukrász munkakör kompetenciái III. 
Nélkülözhetetlen 

• A cukrászati termékek tömegének kiszámítása
receptek és veszteségek figyelembevételével,
a cukrászati félkész termékek
nyersanyagértékének és a cukrászati
késztermékek eladási árának kiszámítása

• Világháló ismerete;

• Gépek és berendezések alapvető funkcióinak,
működésének ismerete;

• A munkafolyamatok előkészítése, tervezése
gyártási, gazdaságossági és ergonómiai
szempontok alapján;

• A tényleges anyagfelhasználás, nyitókészlet,
zárókészlet megállapítását, a megengedett
anyagfelhasználás, a leltáreredmény
megállapítását és az anyagi felelősség
kötelezettségeinek ismerete

Fontos

• Számlázási, készletezési alapfogalmak,
műveletek ismerete;

• A vendégfogadás egyszerű, a vendég előtt is
végezhető műveleteinek ismerete
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Pincér- vendégtéri szakember munkakör 
kompetenciái I. 

Nélkülözhetetlen 
• Világháló használata;

• A vendégtér; a szervíztér és a termelők egyszerű eszközeinek
ismerete;

• Az éttermi alapterítés formáinak és a szervíztér előkészítő
műveleteinek ismerete;

• A vendégfogadás egyszerű, vendég előtt végezhető műveleteinek
ismerete;

• Az asztalfoglalás és a rendezvények felvételének ismerete;

• A rendezvények lebonyolításának ismerete;

• A különböző fizettetési módok, elszámolási jog, ügyviteli
folyamatok, szakmai számítások ismerete;

• A felszolgálóval szemben támasztott követelményeknek, a
felszolgálás általános szabályainak, a nyitás előtti műveleteknek, a
vendég fogadásának és az ajánlásnak az ismerete;

• A felszolgálás folyamatának ismerete;

• A borok, szénsavas borok, sörök, párlatok, likőrök, kávék,
kávékülönlegességek, teák, üdítők, ásványvizek készítési módjainak
és felszolgálásuk ismerete;

• A kevert italok, kávék, kávékülönlegességek, teák készítésének
ismerete;

• Az aperitif és digestif italok, valamint az étrendhez tartozó borok,
egyéb italok párosításának hagyományos és modern elméletének
ismerete;

• Az ételek és italok összetevőinek, az allergéneknek az ismerete;

• Az étlap, itallap, ártábla, táblás ajánlat, elektronikus választékközlő
eszközök, fagylaltlap, borlap, egyéb specifikus választékközlő
eszközök szerkesztésének ismerete;

• A különböző vendégigények, a szezonalitás, alkalom, technológia,
gépesítettség, helyszín és a rendelkezésre álló személyzet
szakképzettségére vonatkozó szakmai protokoll ismerete;

• A magyar és néhány kiemelt külföldi borvidék, a hazai borászatok,
ezek főbb termékeinek, az ajánlási technikáknak a megismerése.

• Számlázási, készletezési alapfogalmak és műveletek, számítógépes
programok ismerete;

• A vendégtérben és a termelőknél alkalmazott gépek és
berendezések ismerete;

• Az áruátvétel szabályainak, eszközeinek, a raktárak típusainak,
kialakításuknak és selejtezésük szabályainak ismerete;

• A százalékszámítás, mértékegység átváltás, kerekítési szabályok,
megoszlási viszonyszámok ismerete. 85
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Pincér- vendégtéri szakember munkakör 
kompetenciái II. 

Fontos
• Irodai alapszoftverek ismerete;

• Az alapfűszerek és alap ízek ismerete;

• Az alapvető konyhatechnológiai műveletek, eljárások
ismerete;

• A szálláshelyek kínálatának megismerése (de ez már eléggé
megosztott képet mutat, a munkáltatók ötödénél nem annyira
fontos, negyedénél csak fontos kategóriába esett);

• A különböző rendezvények munkafolyamatainak, a
munkaszervezés alapelveinek ismerete;

• A rendezvényekhez szükséges munkakörök és értékesítési
formák ismerete;

• A különböző gasztronómiai események szervezésének,
vacsoraesteknek, ezek lebonyolításának az ismerete;

• A termelés és a vételezés szabályainak és
szempontrendszerének ismerete;

• A bizonylatok, számlák, leltári dokumentációk ismerete.

• A rendezvény lebonyolításához szükséges gépek,
berendezések, eszközök és rendezvénytechnikai felszerelések
ismerete, munkaerő-beosztás szabályainak ismerete;

• A séf lehetőségeinek, személyes ítéleteinek alapján
kialakítható választék megismerése;

• Az ételek és italok összetevőinek, a darabolási, bundázási
módoknak, a sűrítési, dúsítási, hőközlési eljárásoknak, a
konfitálásnak, szuvidálásnak és egyéb modern
konyhatechnológiai eljárásoknak az ismerete;

• A hideg előételek, levesek, meleg előételek, főzelékek,
köretek, mártások, saláták, dresszingek, főételek, befejező
fogások hagyományos és modern készítési módjainak
ismerete;

• A csúcsgasztronómia, a „fine dining”, a világ éttermi besorolási
rendszereinek, a csúcsgasztronómia újdonságainak,
érdekességeinek ismerete (itt is megjegyzendő, hogy a
munkáltatók harmadánál ez csak fontos kategóriába esik);

• Az étteremértékelő, és -minősítő rendszerek ismerete
(Michelin, Gault & Millau, Tripadvisor, Facebook, Google –
szintén megosztó képet mutató szakmai kompetencia);

• A vendéglátó egységek online megjelenésének, elemzésének,
az étterem online térben való megjelenésének megismerése;
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Vendégtéri szaktechnikus munkakör 
kompetenciái I. 

Nélkülözhetetlen
• Irodai alapszoftverek ismerete;

• A számlázási, készletezési alapfogalmak és műveletek, ill. az üzletben
használt számítógépes programok ismerete;

• A világháló ismerete;

• Az éttermi alapterítési formáinak és a szerviztér előkészítő
műveleteinek ismerete;

• A vendégtér egyszerű, a vendég előtt is végezhető műveleteinek
ismerete;

• A rendezvényfeladatok felvételének és az asztalfoglalás szabályainak
ismerete;

• A rendezvények lebonyolításának ismerete;

• A különböző fizettetési módoknak, az elszámolás jogi, ügyviteli
folyamatának és az ide vonatkozó szakmai számításoknak az ismerete;

• A felszolgálóval szemben támasztott követelmények, a felszolgálás, a
nyitás előtt műveletek, a vendég fogadás és ajánlás ismerete;

• A felszolgálási módoknak, a felszolgálás menetének, a számításoknak az
ismerete;

• A protokolláris előírások ismerete;

• A kiemelt vendégekkel történő kapcsolattartás és kiszolgálásuk
szabályainak ismerete

• A fizettetési módok, az elszámolás és az ide vonatkozó szakmai
számítások ismerete;

• Az étlap, itallap, ártábla, táblás ajánlat, elektronikus választékközlő
eszközök, fagylaltlap, borlap és egyéb specifikus választékközlő eszközök
szerkesztésének ismerete;

• A vendégigények, a szezonalitás, alkalom, technológia, gépesítettség,
helyszín és a rendelkezésre álló személyzet szakképzettségére vonatkozó
szakmai protokoll ismerete;

• A százalékszámítás, a mértékegység-átváltások, a megoszlási
viszonyszámok, a kerekítési szabályok ismerete;

• Az árpolitika, az ár-kialakítások nemzetközi formáinak, az árképzés
ismerete;

• A nettó és bruttó bevétel, az áfa, valamint a felszolgálási díj ismerete;

• A költségszintekre vonatkozó számítások ismerete;

• A számla- és nyugtaadás, a pénzkezelés, valamint az átvett bevétel
elszámolásának ismerete;

• A szakhatósági ellenőrzés menetének ismerete;

• A vezetési alapelvek ismerete;

• A tudásának szinten tartásához szükséges csatornák ismerete;

• A viselkedési és illemszabályok ismerete;
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Vendégtéri szaktechnikus munkakör 
kompetenciái I. 
• A vendégtérben és a termelőknél alkalmazott gépek és

berendezések ismerete;

• A vendégtér, a szerviztér és a termelők eszközeinek ismerete;

• Az alapfűszerek és alapízek ismerete;

• Az alapvető konyhatechnológiai műveletek és eljárások
ismerete;

• Az ország természeti adottságainak ismerete;

• A szálláshelyek kínálatának megismerése;

• A különböző rendezvények munkafolyamatainak, a
munkaszervezés alapelveinek ismerete;

• Az értékesítés formáinak és a rendezvényekhez szükséges
munkaköröknek az ismerete; 74

• A rendezvények lebonyolításához szükséges gépek,
berendezések, eszközök, speciális rendezvénytechnikai
felszerelése és a munkaerő-beosztás lehetőségeinek ismerete;

• A csúcsgasztronómia világának, a fine dining, a világ éttermi
besorolási rendszereinek, a csúcsgasztronómia újdonságainak,
érdekességeinek ismerete;

• A világ étterem értékelő és -minősítő rendszereinek (Michelin,
Gault&Millau, Tripadvisor, Facebook, Google stb.) ismerete;

• A borok, szénsavas borok, sörök, párlatok, likőrök, kávék-
kávékülönlegességek, teák, üdítők, ásványvizek készítésének
ismerete;

• A kevert italok, kávék, kávé-különlegességek, teák készítésének
ismerete;

• Az aperitif és digestif italok, valamint az étrendhez tartozó
borok, egyéb italok párosításának, hagyományos és modern
elméletének ismerete;

• Az ételek és italok összetevőinek, különös tekintettel a
vendéglátás területén előforduló allergéneknek az ismerete;

• A séf lehetőségeinek, személyes ítéleteinek alapján
kialakítható választék fogalmának, ennek gyakorlati
alkalmazásának ismerete;

• Az összes magyar és néhány kiemelt külföldi borvidék, a hazai
borászatok, ezek főbb termékek, az ajánlási technikák
ismerete;

• A vendéglátó egységek online megjelenésére, elemzésére
vonatkozó főbb szabályok ismerete;
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Vendégtéri szaktechnikus munkakör 
kompetenciái I. 

Nélkülözhetetlen
• A különböző gasztronómiai események, vacsoraestek szervezésének,

lebonyolításának, protokoll szerinti megjelenítésének ismerete;

• A hírlevélszerkesztés szabályainak, a küldés szempontjainak, a célcsoportok
helyes megválasztásának ismerete az online protokoll szerint;

• A beszerzés, árurendelés szabályainak ismerete;

• Az áruátvétel szabályainak, eszközeinek, a raktárak típusainak, kialakításuk
szabályainak, és a selejtezés szabályainak ismerete;

• A termelés és a vételezések szabályainak, szempontrendszerének ismerete;

• Az általános, illetve a vendéglátásra jellemző vállalkozási formák, típusok, ezek
alapításának módjának, feltételeinek, dokumentumainak ismerete;

• Az álláskeresés és a munkaerő pótlásának eszköz- és szabályrendszerének, a
foglalkoztatás törvényi előírásainak, valamint a bérekre vonatkozó
számításoknak és törvényi szabályozásoknak az ismerete;

• A vállalkozás indításához szükséges előírásoknak, a jogi és könyvelői segítség
igénybevételének lehetőségeinek ismerete;

• A virtuális közösségi terek működésének, felhasználhatóságának, az üzlet
marketingcéljainak ismerete;

• Az asztalnál készíthető ételek típusainak, technológiáinak, a flambírozási
formáknak és az új trendeknek ismerete;

• A szükséges hőközlő berendezések működésével, biztonságos kezelésével
kapcsolatos ismeretek.

Fontos
• A cukrászati nyersanyagok tárolására, minőségére vonatkozó

követelmények és a mérési műveletek, mértékegységváltás,
tárazás ismerete;

• Az ételek és italok összetevőinek, a darabolási, bundázási,
sűrítési, dúsítási és hőkezelési módok, a konfitálás, a szuvidálás
és egyéb konyhatechnológiai eljárások ismerete (a
véleményalkotók közel harmada szerint ez csak fontos
kompetencia, viszont kicsivel több mint harmada már
nélkülözhetetlen tudáselemnek tartja);

• A hideg előételek, levesek, meleg előételek, főzelékek,
köretek, mártások, saláták, dresszingek, főételek, befejező
fogások hagyományos és újszerű elkészítési módjainak
ismerete (a válaszadók harmada szerint nagyon fontos
kompetencia, harmada szerint fontos, másik harmad szerint
elengedhetetlen tudáselem…);

• A halasztott fizetésre, előlegre, és a rendezvényértékesítés
során alkalmazott egyéb szerződéses feltételekre vonatkozó
jogok és kötelezettségek ismerete;

• A tervezés egységekre és időtávokra vonatkozó számításainak
ismerete;
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Vendégtéri szaktechnikus munkakör 
kompetenciái I. 

Fontos

• A munkáltató és a munkavállaló jogi kapcsolatrendszerének, a munkaszerződés, a
munkavállaló és munkáltató jogainak és kötelességeinek, a munkaköri leírás, az
adónak, az adózásnak a teljes körű ismerete (39% szerint nélkülözhetetlen
kompetencia, 37% szerint nagyon fontos, 21% szerint csak fontos);

• A sztenderdizálás folyamatának ismerete (szintén egy érdekes megítélésű
kompetencia; 34% szerint fontos, 35% szerint nagyon fontos, 29% szerint
elengedhetetlen)

• A különböző munkaszervezési formák, optimális munkaidő-beosztások, a
létszámgazdálkodás, valamint a munkaerő-kölcsönzés ismerete

• A jövedelmezőségi tábla összeállításának, a költség, eredmény, adózás előtti
eredmény, költségszint, eredményszint fogalmának és számításának ismerete;

• Az elszámoltatás, leltározás, többlet, normalizált hiány, forgalmazási veszteség,
raktár elszámoltatása, értékesítés elszámoltatás fogalmának ismerete;
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Turizmus-vendéglátás FOKSZ képzés során 
elsajátítható kompetenciák I. 
• Az általános turisztikai képzés célja a diszciplína általános ismeretinek, illetve a

munkahelyi sajátosságainak megismertetése, fókuszálva a szállás- és vendéglátó
vállalkozásokra.

• A turizmus szakirányon az általános turisztikai ismeretek mélyítésével a végzettek
nagyobb rálátással rendelkeznek a turizmusföldrajz, a kultúra, a
térségmenedzsment, az utazásszervezés, valamint egy szabadon választott
turizmusfajta (egészségturizmus, falusi turizmus) területekre.

• A vendéglátó szakirány célja a vendéglátó áruforgalom egyes szakaszai
ismeretanyagának megismertetése (beszerzés, raktározás, termelés, értékesítés)
valamint vendéglátó vállalkozások menedzselése alapjainak bemutatása.

• A személyes, társas és módszerkompetenciák a munkahelyi szituációk alapvetően
kezeléséhez szükségesek körét tartalmazza, mint probléma-felismerés,
kommunikációs képesség vagy csapatban való munkavégzés képessége.
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Turizmus-vendéglátás FOKSZ képzés során 
elsajátítható kompetenciák II. 
• Az öt legfontosabbnak ítélt felsőoktatási szakképzéssel elérhető

kompetencia a munkaadók megítélése szerint
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Turizmus-vendéglátás alapképzés során 
elsajátítható kompetenciák I. 
• Rendelkezik a gazdaságtudomány alapvető, átfogó fogalmainak, elméleteinek, tényeinek, nemzetgazdasági és nemzetközi

összefüggéseinek ismeretével, a releváns gazdasági szereplőkre, funkciókra és folyamatokra vonatkozóan.

• Elsajátította a gazdaság mikro és makro szerveződési szintjeinek alapvető elméleteit, birtokában van az alapvető információ-
gyűjtési, matematikai és statisztikai elemzési módszereknek.

• Ismeri a projektben, csapatban, munkaszervezetben való együttműködés, a projekt vezetés szabályait és etikai normáit.

• Ismeri a turisztikai ágazat működésének elveit és annak kapcsolódó ágazatait, ismeri a turizmus hazai és nemzetközi piacát, a piac
szereplőit, jellemzőit, sajátosságait és kapcsolódásaikat.

• Ismeri a különböző típusú turisztikai vállalkozások (szálláshelyek, vendéglátóhelyek, szabadidős létesítmények) típusait, valamint
azok működtetésére és piaci tevékenységeinek irányítására vonatkozó elveket és menedzsment módszereket.

• Ismeri a turizmus alágazatainak és tevékenységeinek (például szállás- és vendéglátóhelyek, utazásszervezés és közvetítés, térség-
menedzsment szervezetei, egyéb szolgáltatók stb.) működését, értékelését, döntési kritériumait, szakmai részterületeit és
ágazati kapcsolódási pontjait.

• Ismeri a turizmushoz és a vendéglátáshoz kapcsolódó más szak- és tudományterületek alapvető tényeit és összefüggéseit
(földrajz, művelődéstörténet, környezetvédelem, jog, egészségtudomány, gasztronómia, élelmezéstudomány).

• Képes legalább két idegen nyelven kommunikálni.

• Képes önálló szakirodalmi feldolgozásra
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Turizmus-vendéglátás alapképzés során 
elsajátítható kompetenciák II. 
• Képes gazdasági tevékenységet, projektet tervezni, szervezni, kisebb vállalkozást, gazdálkodó szervezetet irányítani és ellenőrizni.

• A tanult elméletek és módszerek alkalmazásával tényeket és alapvető összefüggéseket képes feltárni, rendszerezni és elemezni,
önálló következtetéseket, kritikai észrevételeket megfogalmazni, döntés-előkészítő javaslatokat készíteni, döntéseket hozni rutin-
és részben ismeretlen környezetben is.

• Képes következtetései, valamint az őket megalapozó tudás és érvelés világos és egyértelmű kommunikálására, szakmai és laikus
közönség felé egyaránt.

• Képes a turisztikai vállalkozások piaci tevékenységének szervezésére és irányítására.

• Képes a szakterülethez tartozó informatikai ismeretek alkalmazására.

• Képes kidolgozott szakmai javaslatok, vezetői beszámolók, marketingajánlatok (például programfüzetek, étlapok) készítésére.

• Képes a szolgáltatásokkal és az intenzív ügyfélkapcsolattal összefüggő problémák felismerésére és hatékony kezelésére.

• Alkotó, kreatív önállósággal épít ki és kezdeményez új gyakorlati megoldásokat.

• Képes a turisztikai és vendéglátó vállalkozások tevékenységének részleges vagy teljes körű tervezésére, szervezésére, irányítására
és ellenőrzésére.

• Képes a turizmus és a vendéglátás különféle területein jelentkező gazdasági problémák kezelésére és megoldására.

• Képes szakszerű és hatékony kommunikációra írásban és szóban is
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Turizmus-vendéglátás alapképzés során 
elsajátítható kompetenciák III. 
• A minőségi munkavégzés érdekében problémaérzékeny, proaktív magatartást tanúsít, projektben, csoportos feladatvégzés esetén

konstruktív, együttműködő, kezdeményező.

• Fogékony az új információk befogadására, az új szakmai ismeretekre és módszertanokra, nyitott az új, önálló és együttműködést
igénylő feladatok, felelősségek vállalására. Törekszik tudásának és munkakapcsolatainak fejlesztésére, ebben munkatársaival való
együttműködésre.

• Követi és értelmezi a világgazdasági, nemzetközi üzleti folyamatokat, a gazdaságpolitika és a szakterület szerint releváns,
kapcsolódó szakpolitikák, jogszabályok változásait, azok hatásait, ezeket figyelembe veszi elemzései, javaslatai, döntései során.

• Nyitott a gazdaságtudományok átfogó gondolkodásmódjának és gyakorlati működése alapvető jellemzőinek hiteles közvetítésére.

• Környezetérzékeny, gyakorlatorientált szemléletmódú.

• A vendégelégedettséget előtérbe helyező minőségi szemléletmódot követ és közvetít a munkatársak felé is.

• Nyitott a turizmust és vendéglátást, illetve az adott gazdálkodó szervezetet érintő változások megismerésére, ezek hatásainak
megértésére, az új szakmai ismeretek és módszertanok alkalmazására.

• Törekszik a szakmai eredmények, javaslatok megosztására a turizmus és vendéglátás fejlesztése iránt érdeklődők körében.

• Az életpálya-tervezés fontosságát elismeri, az életen át tartó tanulásra törekszik
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Turizmus-vendéglátás alapképzés során 
elsajátítható kompetenciák IV.
• Általános szakmai felügyelet mellett, önállóan végzi és szervezi a munkaköri

leírásban meghatározott feladatokat. Önállóan szervezi meg a gazdasági
folyamatok elemzését, az adatok gyűjtését, rendszerezését, értékelését.

• Az elemzéseiért, következtetéseiért és döntéseiért felelősséget vállal.

• Önállóan vezet, szervez, irányít gazdálkodó szervezetben szervezeti egységet,
munkacsoportot, illetve vállalkozást, kisebb gazdálkodó szervezetet,
felelősséget vállalva a szervezetért és a munkatársakért.

• Tudatosan vállalja és közvetíti szakmája etikai normáit.

• Kész a turizmus társadalmi, gazdasági, technológiai és jogi környezetében
bekövetkező változások önálló megfigyelésére, a vonatkozó szakpolitikák
követésére, a következtetések felelősségteljes levonására.
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Turizmus-vendéglátás alapképzés során 
elsajátítható kompetenciák V. 
• A hallgatók, az oktatók és a munkaadók alapképzés során elérendő

kompetenciák fontosságának megítélésére adott válaszainak
összevetése
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Turizmus-vendéglátás alapképzés során 
elsajátítható kompetenciák VI. 
• A hallgatók, az oktatók és a munkaadók megítélése szerint a jelenlegi

alapképzés során hiányosan fejlesztett kompetenciák megítélésére
adott válaszainak összevetése
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