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Szakgimnáziumi ágazati képzés neve: VENDÉGLÁTÓIPAR ágazat 
Képzési idő:  
4 év alatt érettségi bizonyítvánnyal együtt megszerezhető pincér középfokú szakképesítés. 
+1 év alatt emeltszintű OKJ végzettség vendéglátásszervező szakképesítés szerezhető (megfelelő szakirányú továbbtanulás esetén 
többletpontot jelenthet a felsőoktatásban). 
Szükséges előképzettség: 8 osztály megléte 
Képzési helyszín: 9. évfolyamon: iskolai tankonyha, tanétterem, majd 10-13. évfolyamon: tanterem, külső képzőhelyen 
A szakképesítés munkaterületének rövid leírása: A szakmai érettségi vizsga pincér szakképesítést ad, majd a +1. tanévben 
vendéglátásszervezőként a vendéglátásban vezetői, szervezői, gazdálkodási feladatokat ellátó szakemberré válik, aki magas szintű, 
korszerű szakmai és gazdálkodási ismeretekkel és továbbfejleszthető tudással rendelkezik. A vendéglátó vállalkozások és az étkeztetési, 
vendéglátóipari szolgáltatásokat nyújtó egységek üzemeltetéséhez szükséges tervezői, vezetői, szervezői, gazdálkodási feladatokat lát el. 
A vendéglátó egységekben végzi, irányítja, szervezi, ellenőrzi az árubeszerzést, a raktározást, a termelési, az értékesítési és szolgáltatási 
tevékenységeket. Összeállítja a vendéglátó egység kínálatát, bemutatja, reklámozza az egység szolgáltatásait, kialakítja az üzletpolitikát, 
a marketingstratégiát, a cégarculatot. Kapcsolatot tart, kommunikál magyar és idegen nyelven a vendégekkel, az egység üzletfeleivel és a 
hatóságokkal. Gondoskodik a vendéglátó egységekben a biztonsági-, munka- és tűzvédelmi, továbbá a környezetvédelmi, higiénia, 
élelmiszerbiztonsági előírások betartásáról. 
Alkalmassági feltételek: egészségügyi orvosi alkalmasság (= egészségügyi kiskönyv) 

Pincér (4 év) Vendéglátásszervező (+1 év) 
Főbb szakmai tantárgyak 

vendéglátó gazdálkodás / felszolgálás / élelmiszerismeret / marketing és kommunikáció / ügyvitel / szakmai idegen nyelv 
A szakképesítéssel rendelkező képes 

- az árukészlet alakulását figyelemmel kísérni, részt venni az 
áru szakszerű minőségi és mennyiségi átvételében, 
előírásoknak megfelelő tárolásában és dokumentálásában, 

- munkaterületét és a vendégteret nyitásra előkészíteni, 
- felszolgálni, fogadni a vendéget, leültetni a protokoll 

előírások szerint, ismertetni a választékot, ételeket és italokat 
ajánlani, a rendelést felvenni, akár idegen nyelven is, 

- a felszolgáláshoz szükséges eszközöket előkészíteni,  
- a vendégek által választott ételeket és italokat szakszerűen 

felszolgálni, 
- számlákat készíteni, átvenni a fogyasztás ellenértékét, 

pénztárgépet kezelni, zárás után a vendégek távozását 
ellenőrizni, elszámolást készíteni, 

- HAACP dokumentációkat kitölteni. 

- vállalkozást működtetni, 
- anyagi felelősséggel gazdálkodni, 
- megszervezni, és irányítani a vendéglátó üzlet napi munkáját, 
- piackutatást végezni, felmérni a vendégek igényeit, meghatározni 

az üzlet választékát, 
- reklámozni a vendéglátó üzletet és szolgáltatásait, 
- vendégpanaszokat kezelni, 
- biztosítani a vállalkozás internetes jelenlétét, 
- szóbeli és írásbeli kommunikációt végezni magyar és idegen 

nyelven, 
- termelő tevékenységet végezni, 
- értékesítő tevékenységet végezni, 
- vendéglátó eladói tevékenységet végezni. 

Betölthető munkakörök 
pincér bármely vendéglátó tevékenységet folytató egység vezetője / pultos / 

vendéglős / pincér / szakács 
Ráépülő szakmák, részszaképesítések (a továbbtanulás lehetőségei) 

vendéglátó üzletvezető / cukrász / fogadós / szakács / 
vendéglátásszervező 

vendéglátó eladó / fogadós / cukrász / szakács 

Szükséges kompetenciák: jó kommunikációs készség / tiszta, érthető beszéd / jó memória / koordinált mozgás / biztos számolási 
készség, mértékváltás, százalékszámítás / az alapvető viselkedési normák betartása / munkakörnyezetére igényes 
Elhelyezkedési lehetőségek környékünkön: Városunk és a környező települések jelentős vendéglátóegységekkel rendelkező 
régiót alkotnak, ahol helyet kapnak éttermek, szállodák, szórakoztató és üdülő egységek. Ezek mind elhelyezkedési lehetőséget 
biztosítanak a fiatal szakemberei számára. A betölthető munkakörök mindegyike megtalálható a választékban. Az emelt szintű 
szakképesítéssel és a későbbiekben megszerzett szakmai gyakorlattal kiegészítve akár vezetői beosztás ellátására vagy saját vendéglátó 
egység megnyitására is feljogosít. 
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