Felnottképzési jogviszonyban elérhetd agazatok, szakmak

AGAZAT Szakmajegyzék SZAKMAK
szama
4101 323 04 Pincér-vendégtéri
Turizmus- vendéglatas szakember
4101 323 05 Szakacs
4101 323 03 Panzios-fogados
Kereskedelem 4041613 02 Kereskedelmi értékesitd

Turizmus-vendégldtds dgazat:

Pincér-vendégtéri szakember Szakmajegyzék szama: 4 101 323 04

Képzési idd: 1 év
A szakma ismertetése:

Turizmus-vendéglatas agazat képzése, amely szakképzettség megszerzésével zarul. A pincér-
vendégtéri szakember a vendéglatd egységekben fogadja az érkez6 vendégeket, igény szerint
ételt és italt ajanl, majd felszolgélja a kivalasztott ételeket. Folyamatosan figyel vendégeire,
kinal, utantolt, rendben tartja az asztalt. Szamlat készit és lebonyolitja a fizettetést.

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

Szakacs Szakmajegyzék szama: 4 101 323 05
Képzési 1dd: 1 év
A szakma ismertetése:

Turizmus-vendéglatas agazat képzése, amely szakképzettség megszerzésével zarul. A szakacs
az egyik legrégebbi szakma. A napi sziikséglet kielégitésének kiszolgalasa mellett kulinaris
élményt is nyljt a vendégek szamara. Szinte minden tarsadalmi, csaladi, vallasi eseményben
szerepe van az étkezésnek, igy a f6zésnek is, ami a szakacs f6 tevékenységi kore. A szakacs
¢lelmiszerekbdl ételeket, fogasokat ,,varazsol” remek izérzékével és kreativitdsaval meg
persze fiiszerekkel, izesitokkel. A vendéglatoipar termelési teriiletén, kihelyezett vagy fix
éttermi konyhan dolgozo6 szakember, aki tobb teriileten 1at el feladatokat, mint példaul
kozétkeztetésben, hidegkonyhan, protokoll- vagy a la carte szakacsként.

Azoknak a kreativ fiataloknak ajanljuk, akik szeretnek alkotni. Folyamatos fejlddésre és
véltozatos munkara vagynak. A jo szakacs egyénisége felismerhetd az altala készitett ételben.



Panzids-fogadds Szakmajegyz€k szama: 4 101 323 03

Képzési idd: 1 év
A szakma ismertetése:

Turizmus-vendéglatas agazat képzése, amely szakképzettség megszerzésével zarul. A
panzios-fogadods feladatai rendkiviil szerteagazdak, hiszen a szakma o6riasi fejlodésen ment és
megy keresztiil napjainkban is. A szakma szépsége, hogy a turizmus szerepldinek igényeit
szolgalja ki. A panzids-fogados oriasi feleldsséggel van felruhézva, hiszen rendkiviil sok
feladatot kell egy személyben ellatnia.

Ajanlott minden fiatal szdmara, aki a vendéglatasban taldlja meg azokat a kihivasokat,

amelyek érdeklik. Szereti a vendégeket, a turisztikai-vendéglatoé tevékenységet hossza tdvra
tervezi.

Kereskedelem dgazat:

Kereskedelmi értékesité Szakmajegyzék szama: 4 041 613 02

Képzési idd: 1 év
A szakma ismertetése:
Kereskedelem agazat képzése, amely szakképzettség megszerzésével zarul.

A kereskedelmi értékesitd a korszertli eladastechnikék alkalmazasaval kiszolgélja és
tajékoztatja a vasarlokat.

Ertékesitési stratégidja a vevoi igényeken alapul, tevékenysége kiterjed tovabba az aru
beszerzésére, atvételére, készlet kezelésére, allagmegovasara és a kornyezetvédelemre.

Ajanlott minden fiatal szamara, aki szeret emberekkel foglalkozni, szereti a valtozatos
kihivasokat, 6sztonzi a kereskedelem dinamizmusa, fontos szamara a hosszu tavu
karrierlehetdség.



Technikusi képzések

AGAZAT Szakmajegyzék SZAKMAK
szama

Turizmus-vendéglatas 5101 323 06 Szakacs
szaktechnikus

Kereskedelem 5041613 03 Keresked6 és
webaruhazi technikus

Szakacs szaktechnikus: Szakmajegyz¢ék szama: 5 101 323 06

Képzési ido: 1 év
A szakma ismertetése:

Turizmus-vendéglatas agazat képzése, amely érettségivel és technikus szintii szakképzettség
megszerzésével zarul. A szakdcs szaktechnikus a vendéglatdipar termelési €s iranyitasi
teriiletén, kihelyezett vagy fix éttermi konyhan az egység vezetéséért felelds szakember,
magas szaktuddssal. Kozép- és felsdvezetdi feladatokat 1at el olyan munkakdrdkben is, mint
példaul a foszakacshelyettes, foszakacs, general foszakacs, élelmezésvezetd helyettes,
¢lelmezésvezetd. A szakacs az egyik legrégebbi szakma. A napi sziikséglet kielégitése mellett
kulinéris élményt is nyujt. A szakacs szaktechnikus a kiilonb6z6 rendezvények {6
koordinatora a catering tekintetében. Szaktudasaval segiti, irdnyitja a zOkkendmentes és a
vendégek megelégedését célzo6 munkavégzést.

A szakma jo valasztds mindazoknak, akik szeretnek alkotni, munkdjukkal 6romet szerezni
masoknak, érdekli 6ket a szervezés és a logisztika. A szakképzettséggel a végzett
szakemberek kivaloan el tudnak helyezkedni a munkaerdpiacon, a szakma jo perspektivat és
valtozatos feladatokat kindl. Remek valasztas azok szdmara is, akik nyitottak szakiranyu
felséfoku tanulmanyok folytatasara.

Kereskedé és webaruhazi technikus: Szakmajegyzék szama: 5 041 613 03

Képzési 1dd: 1 év
A szakma ismertetése:

Kereskedelem agazat képzése, amely érettségivel és technikus szintli szakképzettség
megszerzésével zarul.

A kereskedd és webaruhazi technikus szakma 0j tavlatokat nyit a kereskedelem teriiletén. A
szakképzett technikus az 4ltalanos kereskedelmi folyamatok megismerése mellett alapos
tudassal rendelkezik a marketing, az online értékesités és a webaruhazak miikodésével
kapcsolatosan.

Azoknak ajanljuk, akik kereskedelmi vénaval rendelkeznek, nyitottak a kereskedelem 11j
formaira €s az online vilag szerelmesei.



