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SZAKACS SZAKTECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai
Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
A szakma megnevezése: Szakacs szaktechnikus
A szakma azonosit6 szama: 5 1013 23 06
A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
5 1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas
Egybefiigg6 szakmai gyakorlat idétartama: Szakképzo iskolai oktatasban: -, Technikumi oktatisban: 375 éra

2. A szakma keretében ellathato legjellemzdbb tevékenység, valamint a munkateriilet leirisa
Rendkivill kreativ és szaktudasanak kdszénhetéen konyhatechnoldgiai viton étvagygerjesztd és izletes ételeket készit, talal. Hideg- és
melegkonyhai ételeket magas szinten elkészit és prezental. Az iizletvezetés érdekeit fi gyelembe véve gazdalkodik. A raktarkészletet
figyelemmel kiséri, az arurendelést €s az drudtvételt koordinalja, ellendrzi. A raktirozast feliigyeli, ellendrzi. Munkabeosztast tervez, ir.
Konyhai munkaszervezésben, feladatkiosztasban pontos és preciz. Felel6sségteljesen irdnyitja a beosztottjait, kollegait a konyhai etikett
¢s az erkdlesi normak betartdsa mellett. J6 szervezoképességgel és problémamegoldé adottsagokkal rendelkezik. Beszallité cégekkel,
tizletkotékkel kapcsolatot tart, iizletet kit. Elelmezésvezetdi szakteriileten is magas szinten képes iranyitani, munkateriileteket
ellendrizni. A dietetikusok munkdjat segitve, képes étrendeket Ssszeéllitani, szilkség szerint akar személyre szabottan. Rendszeresen
nyomon kdveti a szakmai trendeket, tovabbképzi magit, és a megszerzett tudasat folyamatosan tovabbadja a kollégainak. Példamutato
magatartisaval és munkaruhazatéval, magas szakmai tuddséval tekintélyt viv ki maganak.



2. A szakiranyu oktatis szakmai kimeneti kovetelményei (Forras: KKK)

Elvart viselkedésmoédok,
Sorszam |Készségek, képességek| Ismeretek attitiidok Onillosag és felelésség mértéke
Megérti, értelmezi a
felettesei
(vezetdszakacs, fosza- o . ,
kécs, élelmezésvezetd, Ismeri a feladatok Vilasztasi lehetoség esetén az | A feladat elvégzése kdzben erkolcsi és
) 5szakécs- elvégzésének sorrend;jét, észszerii- an;yagi felelossége ,tu’da‘Féban .(Esele,k- .
‘ helyettes, élelme- azok megvaldsitasaval séfg és a szalqna.isé,g.mentén ’ SZlk., a felet’t.ffs utasitasai alapjan végzi
Zésvezeid- helyettes) kapcsolatos elvarasokat. valasztja az optimalis megoldast.| napi munkajat.
kéréseit munkavégzés
kézben.
Az étel jellegének megfelel6
izesitésre, fliszerezésre
torekszik. Az elkésziild
étel (izében, allagaban,
_ . kiillemében)
Isrfler; azkéterés.zitém legmagasabb élvezeti értékének
Konyha'- B i?ﬁ:;ez \Z:[rticlféfllg:n- elérésére torekszik. A 1’<01,1yhatec¥mo.légi.ai mﬁlvelleteket
5 technologiai alap- Ismeri az ételkészitési Onalléan elvégzi, teljes mértékben

¢s kiilonleges
miiveletek végez.

trendeket, 4j iranyzatokat,
megjelend 0
technologiakat.

feleldsséget vallal az altal elkészitett
étel minGségéért és mennyiségéért.




Megkiilonbozteti

iz, illat, alloméany,
textdra alapjan a
vendéglatdipar altal
hasznalt alapanyagokat

Az ételkészités soran

Friss és szaritott
fiszernévényekkel, izesits
szerekkel

jellegzetes karaktert kolcsondz

az ételeknek.

Az izhatasok elérése érdekében
megfelelé mértékkel izesit, fliszerez, az
étel jellegének megfelelGen.

(fiszerek, izesitd Pasz’nfll t fliszereket,
w1 s izesitoket, alapanyagokat
anyagok, zoldségek, . .
et ismeri.
gylimolcsok).
Kivalasztja az Ismeri a vendéglatdipar A;!:)ra%esit\l;edeh{n ¢s munkavédelmi
ételkészitéshez termel0 tevé- © Oﬁaso N ,eltletrtasa
(elokészitéshez, kenységéhez hasznalt Végrehajtja a kiszabott feladatot, metiett, onalioan

elkészitéshez és a
befejez6 miivele-

gépeket, konyhai
kéziszerszamokat, esz-

gaz-
dasédgosan ¢€s esztétikusan végez

dolgozik. A thz- és
balesetvédelmi szabalyok betartasa

tekhez) hasznéla- kdzoket és berendezéseket | ételkészitd &s tisztito mellett az idevonatkozé HACCP sza-
tos vendéglatéipari vertikalisan és miiveleteket. balyzatban szerepl el6irast is gondosan
eszkozoket, horizontalisan, azok betartja.
szerszamokat. biztonsagi el6irasait.
Képes megkiilonboztetni
a rendezvények catering
tipusait (all6fogadas,
tltetett allo-

fogadas, kavészii-

net). A megrende-

161 igények alapjan
Osszeallitja, megtervezi a
rendezvény jellegének
megfeleld meniit.
A vendéglat6 tizlet napi
tevékenységéhez
sziikséges
meniiket allit 6szsze,
figyelembe

Ismeri a kiilénboz6
vendéglaté rendezvényeket,
a rendezvényekre
vonatkoz6 menii-
Osszeallitas

szempontjait, szabalyait,
munkafazisait.

Kreativitasabol eredd otleteivel
szine-

sitheti a megrendeld
elképzeléseit, ta-

naccsal 1athatja el igény esetén.

A munka jellegének és a megrendelés
létszamanak fliiggvényében csapatot
szervez, a munkafolyamatokat ira-
nyitja, feliigyeli és elvégzi. Onalléan tesz

javaslatot a

szezonalitas és a

rendezvény jellegének megfeleld,
megvaldsithatd menii-6sszeallitasra.




veszi az lizlet jel-
legét és a szezonalitast.

Hidegkonyhai
el6készitd, elké-
szitd és befejezd
miiveleteket végez
(stités, f6z¢s, parolas,
26z61¢és, der-
mesztés, smiziro-
z4s, glasszirozas), az
elkésziilt ételeket a
jellegiiknek megfeleléen
tarol-
ja.

Ismeri a modern
hidegkonyhai termékek
elOkészitési és elkészitési
folyamatét.

Tisztaban van a szakszerdi
tarolas szabalyaival.

Rendszerezi a feladatait,

Osszefiizi a tevékenységeket,

fogékony az infor-

maciok befogadasra, odafigyel a

hideg-
konyhai technolégiak
betartasara.

Onélléan késziti a modern és klasszikus
hidegkonyhai termékeket.

A szakmai tudast bovitd
képzések elméleti és
gya-

korlati tartalmat
elsajatitja, és a

| gyakorlatban

‘ alkalmazza.

A képzések alkalmaval
szerzett tudasaval,
tapasztalataival a

rrrrrr

emeli.

Kollégaival megosztja a szerzett
tudést részben vagy egészben,
és Onfejlesztésre sarkalja Oket.

Kizarolag a szakmaisag €s emberség
mentén osztja meg

tapasztalatait a kollégaival és kéri
szamon azokat.

[ A vendéglaté tizlet

' mikodéséhez

| sziikséges arukészletet
felmér, arut

rendel, arut atvesz
(mennyiségi, mindségi,
érzékszervi szempontok
szerint), raktaroz a FIFO
elv szerint.

Ismeri az tizlet
miikodéséhez sziikséges
arukészlet kiszamita-
sanak modjat, az aru-
beszerzés lehetdségeit
¢s alternativait. Ismeri
a min6ségi, mennyiségi,
érték szerinti

A raktéarkészlet
meghatarozasanal
tulajdonosi felfogas
szerint gondolkodik, nem
halmoz fel
tobbletkészletet.

Munk4ja soran magara nézve

kotelezonek fogadja el az
aruatvétel szabalyait.

Erkolesi szempontok és a munka-
szerz6désében fog-

laltak szerint anyagi feleldsséget vallal a

rabizott készletekre.




aruatvétel szabdlyait,
kovetelményeit. Ismeri a
FIFO elvet.

Arut vételez, és
megrendelési

Ismeri a vételezési €s
rendelési mennyiség
kiszamitasanak modjat, a

Pontosan, precizen elvégzi a
sziikséges
rendelési mennyiség

Szakmai feliigyelet

9. mennyiséget sza- megrendelés T mellett végzi a rabizott vételezési €s
1, az tizlet napi munkafolyamatait, az kiszdmolasdt, gon- x i
mol, az uzle flapl B y atat, dosan figyel a befolyasolé aru-megrendelési munkafolyamatot.
munkamenetét biztositja.| azokat befolyasolo , B
, B tényezdkre,
tényezoket.
Veszteséget és Ismeri a veszteség €s Torekszik szamitasai kdzben a o 1s e 1y ..
. . i . . X i FelelOsségteljesen és onalloan végzi
10. tomegnovekedést tomegnovekedés pontossag- L, )
, ., L el szamitasi feladatait.
szamol. kiszamitasanak maédjat. ra.




Adott rendezvényhez
eszkozlistat €s
nyersanyaglistat

allit 6ssze, figye-
lembe veszi a
meniikinalatot, vala-

Ismeri a sziikséges
eszkbGzmennyiség €s

Atlétja egy rendezvény
szervezeéséhez és

Onalloan dsszeallitja a szikséges

11. mint a rendezvény alapanyag mennyiség lebonyolitasahoz eszkozoket és alap-

lebonvolitisahoz megallapitasanak sziikséges eszkodz- és alapanyag | anyagokat a megrendel6 igényei alapjan.

sziiks;’:ges alap- mobdszertanat. mennyiségeket.

anyag mennyiseé-

get, eszkozoket €s

berendezéseket.

Készletoazdalkodasi Ismeri a készletgazdalkodas | Felismeri a készletcsokkenés és

mutaték:lt szamol, a alapfogalmait és a hcpaze : Onalléan, precizen megallapitja a
12. Kapott eredmeén fei<e ¢ készletgazdal- letnévekedés okait. Eszreveszi a Késalet k’ p . g ) It)bJ

mel-)wérti & eleln{'i kodas jellemz6 mutatoit, készletezés raforditasainak cszletek nagysagat az uzletben.

= T azok szamitasanak maédjait. | vltozasat.
Torekszik arra, hogy a
571 nemzetkodzi gyakorlatban Coyres .
A femz etkdzi konyha Ismeri a jelentds . &Y . Atlatja a nemzetkozi ételek
fogasait a > , hasznalt alapanyagokat és s PRI
. nemzetkdzi konyhak , , felhasznalhatdsagat, beépithetoségét a

13. vendég 1igényei és az K REPI hasznalt alapanyagokat ¢s ., P R

. L . onyhatechnologiait és . ., munk3jaba, felelosségteljesen dont a

iizlet sajatos kinalata s technoldgidkat - s . i .

ételeit. lehettségek €s alternativék ismeretében.

alapjan elkésziti.

igény esetén - beépitse
munkéjéba.




A nyersanyagok
beszerzési arai és

Ismeri az arképzés

Feladata elvégzése kdzben szem elott

gz uzlet arpolitikdjanak alapfogalmait, az ar s , , tartja az tizlet érdekeit, az erkdlcsi
gyelem- e , Pontosan €s precizen, hiba . .
14 bevételével vétel szamitasanak lehetséges nélkiil szabdalyokat és az
’ ) evetfe cvel vetel- ) modjait, a ked- to7i az Arképzési szamitisokat arképzésre vonatkozo torvényi
arat képez, engedményes vezmények kialakitdsdnak | VOB#! 82 ATKCPZCS] SZAMUASOKAL | o 55 450k at, feleldsséget vallal az altala
a}rat, fel- . .. | lehetoségeit, feltételeit. kiszamitott arakért.
arat €s csoportarat alakit
ki.
dsmeri a raktir és termelés Felelosséggel végzi a raktar és a terme
Elszémoltatia a raktért & elszamoltatasanak Torekszik az elszamoltatas , ) &8 - .
15, ’ atja a raktart és| ) apfogalmait és Sorén a les. (relszamf)ltatasat_, pontosan latja a
a termelést. L s . , ey sajat magara vonat-
szamitasuk lehetséges pontos, preciz szamitasokra. . ) v
médijait kozé anyagi feleldsségét.
Ismeri a vendéglatasban
hasznalt bizonylatok
L, szamla, szallit6-
A vendéglatisban { | vételezési i s e i
- evél, vételezési jegy) A vonatkoz6 torvényi eldirasok
hasznalt bizonyla- . . B et i, o wr . ., S
16 tokat kiallitia tartalmi és formal Onalléan allitja ki a szitkséges |betartasaval kezeli a ra-
' man élisanJé, digitali kévetelményeit, javita- bizonylatokat. bizott dokumentaci-
) u § digitalisan | o kat. Ismeri az iizle- ot.

18.

tekben hasznalt szoftver
jellemzéit, alkalmazasi

lehetdségeét.




Megkiilonbozteti a
diétakat, azok okait és
lehetséges
megvalositasi fel-
tételeit. A felmeriild

Ismeri a diétas étrendek
Osszedallitdsanak

Dietetikus bevonasaval,
személyre

Felelosségteljesen, kockdzatok kizarasa

17. szabalyait, a kiilonb6zé s . 11, | mellett végzi a killonféle specidlis
fogyasztoi ige- diétakban hasznalhat6 és izabottan dictis etrendet Allit étrendek Osszeallitasat.
nyek végett dictas tiltott alapanyagokat. 0887
ételeket 4llit ossze.
Magas szinten A kollektiva irdnyitasanal is a | Viselkedésével, kimagaslé munka-
megszervezi a mindségi, preciz munka- végzési tevékenységével példat mutat
dolgozdk, beosz- végzést szorgalmaz- kollégainak, felelosséget érez masok
tottak elvégzendo za. Torekszik a tokéletes szakmai munkajénak tAmogatasra.
munkajat a ven- csapatmunka
déglatd tzlet Felismeri kollégdi, elérésére, a kollégak
lizemeltetésének beosztottjai munka- motivalasara.
18. biztositasa érdekében. végzéshez szikséges
jellembeli adottsagait,
szakmai tudasat.
Aru- és Torekszik az arukosarbol Onalloan tervezi meg a meniisort, Uj
nyersanyagkosarbol létrehozhat6 ételek kialakitisit kezdeményezi.
négyfogasos me- tokéletes menii elkészitésére,
niit allit 6ssze és készit | Ismerl az optimalis kreativan allitja Ossze az
19. el. alapanyag- technologia etelsort.

parositasokat.




Munka4jat a hatalyos
munkaiigyi
jogszabalyoknak
megfelelden végzi,
adaptalva azokat a
vendéglato tevé-

Ismeri a Munka
Torvénykdnyve, a kollektiv

Munk3dja sordn szem elott tartja

a munka-

kenységre jellemzokkel. | gyerz6dés, munkaszerzodés :;f;éels egiz:jcogfgli(r(a)izgkat Betartja a munkaiigyi szabalyokat és
20. A munka- , munkaveég- Mu nke}llvélla, : felelbsséget vallal

gyl jogszabalyok zésére vonatkozd sza- 16ként és munkaltatékeént is a | SAAL € csapaténak a munkavégzéséert.

alapr?kan Vﬁg? balyait, kiilonds tekintettel a munkahely vagyonsnak

I a, ot . . | folyamatos valtozasokra. srzésére torekszik

vagy munkaltatoi napi megorzésere torekszik.

tevékenységét.

A szakmai tudést bovitd

képzések elméleti és gya-

korlati tartalmat b & .

elsajétitja, és a A kepifislg 'a;l}(a;{naval Kollégaival megosztja a Kizar6lag a szakmaisag és emberség

> szerze asaval, , o : :

21. gyakorlatban alkalmazza. tapasztalataival a szerzett tudast részben vagy mentén osztja meg

munkaja mindségét javitja,
emeli.

egészben, és infejlesztésre
sarkalja oket.

tapasztalatait a kollégaival, €s kéri
szamon azokat.




Anvag-, készlet- és

Osszefiiggéseiben ismeri a
konyhai aru-
gazdalkodassal, a kal-

Torekszik a konyha

Onalléan elkésziti a
raktarelszamoltatasat, arkalkulaciot
készit a készletnyilvantarté szamitdgépes
program segitségével.

eszkoz- kulaciokészitéssel, a arugazdalkodési, 4 FelelOsséget vallal az adatok pontos
) nyilvén?artést végez, Kkészlet- kialakitési, készlet rogzitésért a készlet-nyilvantartasi
22, szakmai nyilvéntartéssal és nyilvantartasi és rendszerben.
szaftverket al: leltarozassal kapcsolatos leltarozasi i
kalmaz a készletek . , eltaro?am feladafa}nflk
Vezafésdhes. tevékenységeket, maradéktalan ellatasara.
azok munkafolyama-
tait.
Gazdasagi mutatokat
szamol az
tizlet mikddésére Ismeri a gazdalkodas .
vonatkoztatva, a kapott | folyamaténak mutato- Kezdeményezi az A vezet6k, tulajdonosok iranymutata-
23. értékek, szamait, ezek mods,zerek,bevezetesej: : saval, 6nalloan hozza meg dontéseit a
adatok alapjan kiszamitasanak gazld arlkoda’s folllyarflat?bies ? | gazdalkodassal kapcsolatban.
beavatkozik a napi sziikségességét, modiait, nyllvantartas ellenorzescbe.
munkafolyamatokba.
Ismeri az allaskeresés és a | Torekszik a létszam- és Onalloan képes a szamitdgép, az irodai
munkaerd potla- bérgazdalkodassal kapcsolatos | alkalmazasok
sanak eszkdz-, és adatok, szamitasok segitségével gazdasagi szamitasokat
LétszAm- 65 szabélyrendszerét, ren- helyességé’rei és az %de Yégezni, é?. a Viléghé}(’) se%itsé’gév?l
. bérgazdalkodassal dfalk’ezﬂf a fog’lalkoztatas Vi)fle,ltkoz? torvenyl ) allaskeresést, toborzast elsegiteni.
24. kapcsolatos torvényl szaba- _ - el6irasok €s a munkahely belsé
tevékenységet végez. lyainak ismereteivel, ismeri | szabalyainak betartasara.

a bérekre vonatkozo
szamitasokat




¢és a vonatkoz0 torvényi

szabéalyozast.
25.
Behatdan ismeri a
vendéglaté vallalkozasok
alapitasanak
C e folyamatat, annak jogi T6 ik déglata . .. .
Megtervezi, elinditja a ker}e,:teit és lehetésé filt Vgslzlt(lzlzéa e Togi és konyveldi segitséggel kepes a
26. piackutatason alapulo Megérti a piackut tg ’ : soszabalvok betartisira a vallalkozés inditasdhoz sziikkséges
sajat vallalkozasat. 8 1'a p eSS a’s . ) g . y D , folyamatot elinditani.
fontossagat a tervezési vallalkozas elinditasa soran.
folyamatban.
Torekszik az étterem
A vendéelts , marketing stratégia-
ve - . .

HECBIT0 CBYSCE . janak kialakitdséara, a legujabb o ) ) )
gasztronomial Ismeri az iizleti arculat digitalis Felel6sséget véllal az étterem arculatanak
sz,olgalt?ta’ts?lt l:ervezes_enek o marketing eszkézok és kialakitasaért,
népszeriisitd, az szakmai szabalyait, . . . -

51 litikat ki <7t4b et modszerek isme- az interneten, a ko

ulz agp’o " f{l . ?Sz,tli an v,anta mlai _etlrllg reteinek naprakészen tartdsara. | zGsségi médiaban ¢€s

alaitto marketing eveReayses T SVEL | A tulajdonossal, vezetdivel, | a virtualis felilleteken az iizletrdl
27. tevékenységet tervezésének l1épéseivel. kollégaival egyfitt- Communikalt in

r . rer 1 Ismeri a ) . 1Kalt 1n-

veges Mialaldja s sségi média al- miikddve alakitja ki forméciok tartalméért, Uj megoldésokat

fizleti achulatot kalmazasi lehetéségeit a az iizlet arculatdt, marketing- | kezdeményez,

népszerisiti az, vendéglatd tizletek stratégidjat, ﬁgye— ) Onélloan, kreativan alakitja a

. o1 , e lemmel kiséri a legajabb ketinestratéeiat

iizletet a potencialis népszerlsitésere. i marketingstrategiat.

reklam tren-

vendégkor felé.

deket mind a médidban, mind a
kozosségi oldalakon.

El6készités és élelmiszer - feldolgozas 25 6ra Nagy gondossaggal valogatja 6ssze amunkajahoz sziikséges eszkozoket €s
alapanyagokat, és ezeket eld is késziti. Odafigyeléssel izesit és filszerez. A
higiéniai és szakmai szabalyokat betartja.

Nemzetkozi ételismeret 15 éra




Ismerik a jelentds nemzetk$zi konyhdk specidlis vagy éppen hagyomanyos
alapanyagait, kész fogasait és elkészitésiik technoldgidit. Mindezeket tudjak
alkalmazni, sziiks€g esetén valtoztatas nélkiil vagy alakitva a felmeriild
igényekhez és lehetdségekhez.

Etelkészités -technol6giai ismeretek

70 Ora

Salatakat, koreteket, hideg és meleg martasokat készit, talal. Leveseket készit,
készitése soran.

MelegelGételeket készit, talal. Konfitalas: husok sajat zsirjukban, z6ldségek
vajban vagy olajban, lasst, alacsony homérsékleten torténd siitése. Husok
esetben ugyanezzel a zsiradékkal tartésitani lehet az elkészitett
élelmiszereket.

A vendéglato egység étlapjanak megfelelden kiilonboz6 hisfélékbol
foételeket készit, talal, diszit.

A vendéglato egység étlapjanak megfelelden killonbozé befejezéfogasokat
készit, talal, diszit.

Rendezvényekre hidegkonyhai ételeket készit, talal.

Etelek talalisa

60 6ra

A vendéglato egység étlapjanak megfeleléen élkészitett ételeket talal, adagol,
diszit. Meghatarozzak a szezonnak megfeleld alapanyagokat, és ezeket be
tudjék épiteni az lizlet kinalataba. Ismerik és alkalmazzak a tdlalasi modokat.
Tisztaban vannak a diszités szabalyaival és a diszitdclemek, -anyagok
tulajdonsagaval, szerepével. Ismerik a tanyért melegen tarté berendezések
mik6dését és tudjak kezelni azokat. Kivalasztjak az elkésziilt étel, fogas
jellegének, méretének megfelels tanyért, talat €s talaloeszkozt. Fokozottan
tigyelnek a tisztasagra, a talalt étel és tanyér, tal hOmérsékletére. Ismerik a
szervizmodokat €s azok kellékeit. Tudjék, miként kell esztétikusan elhelyezni
az elkésziilt fogast a tanyéron, télon. fzlésesen, kreativan készitik el,
,megkomponaljak” a talat.

Anyaggazdalkodas - adminisztracio6 -
elszamoltatas

30 6ra

Etelek elkészitéséhez sziikséges nyersanyagmennyiséget szamol példaul
rendezvények alkalmaval. Nyersanyagrendelésben segit, aruatvételi,
raktarozasi folyamatokban vesz részt. Barmilyen rendezvényre képesek
Osszedllitani a meniit, figyelembe véve az Gsszes felmertil6 specialis igényt.
Szem elétt tartjak a résztvevok és a megrendeldk kéréseit. Figyelnek a
szezonalitasra, ajanlatot tesznek kiilonb6z6 variaciokra.

A rendelkezésre 4116 kalkulaciokat képesek pontosan atvaltani az éppen
sziikséges meniihdz, rendezvényhez, képesek logikus véltoztatasokat
végrehajtani, ha a szezonalitds vagy a vendégek igényei Gigy kivanjak meg. Uj
étel esetén képesek a tételeket rogziteni manudlisan vagy digitalisan.







A tanulé munkajinak értékelési szempontjai: A kiilsé gyakorlohelyeken az értékelést a diakokkal kézvetlen kapcsolatot tarté munkatars ill. a
tanulofelelds kbézosen végzi. A hozzajuk kiadott tantargyak elsajatitasat, gyakoroltatasat kételesek nyomon kovetni €s a didkok tevékenységét
érdemjeggyel értékelni.

- szakmai érdeklédés

- hatékony, 6nallé munkavégzés

- a szakmai felkésziiltség szinvonala

- munkafegyelem, pontossag
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