Szolnoki SZC Kereskedelmi és Vendéglatdipari Technikum és Szakképz6 Iskola

KEPZESI PROGRAM

23. TURIZMUS-VENDEGLATAS &gazathoz tartozé
51013 23 06
SZAKACS SZAKTECHNIKUS
SZAKMAHOZ

1. Aszakma alapadatai

Az agazat megnevezése:

Turizmus -vendéglatas

A szakma megnevezése:

Szakacs szaktechnikus

A szakma azonosité szama: 51013 23 06
A szakma szakmairanyai: -

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer | 5

szerinti szintje:

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer | 5

szerinti szintje:

Agazati alapoktatas megnevezése:

Turizmus-vendéglatds dgazati alapoktatas

Kapcsolddo részszakmdak megnevezése:

Egybefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama:

'[echnikumi oktatasban: 375 6ra,
Erettségire éplil6 oktatasban: 200 6ra

A szakiranyu oktatasra egy id6ben

fogadhato tanuldk, illetve
képzésben részt vevo személyek maximalis
létszama:

1216

A képzés célja:

Olyan szakember képzés, aki rendkivil kreativ
és szaktuddsanak készonhet6en
konyhatechnoldgiai Uton étvagygerjeszts és
izletes ételeket készit, talal. Hideg és
melegkonyhai ételeket magasszinten elkészit és
prezental. Gazdalkodik az Uzletvezetés érdekeit
figyelemben véve gazdalkodik. A raktarkészletet
figyelemmel kiséri, az arurendelést és az
aruatvételt koordinalja, ellendrzi. A raktdrozast
feltgyeli, ellen6rzi. Munkabeosztast tervez, ir.
Konyhai munkaszervezésben,
feladatkiosztasban pontos és preciz.
FelelGsségteljesen iranyitja a beosztottjait,
kollegdit a konyhai etikett és az erkdlcsi normak
betartdsa mellett. J6 szervez6képességgel és
problémamegoldd adottsagokkal rendelkezik.
Beszallito cégekkel, Gzletkdtbkkel kapcsolatot
tart, Uzletet kot. Elelmezésvezetdi szakteriileten
is magasszinten képes iranyitani,
munkaterileteket ellenérizni. A dietetikusok
munkajat segitve, képes étrendeket
osszeallitani, szikség szerint akar személyre
szabottan. Rendszeresen nyomon koéveti a
szakmai trendeket, tovabbképzi magat és a
megszerzett tudasat folyamatosan tovabbadija a
kollégdinak. Példamutatd magatartasaval és
munkaruhazataval, magas szakmai tudasaval
tekintélyt viv ki maganak.




végzettség):

A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai

alapfoku iskolai végzettség, sikeres dgazati
alapvizsga, foglalkozdsegészségiigyi
alkalmassag kovetelmények, palyaalkalmassagi
kovetelmények megléte

2. A szakmahoz rendelt FEOR szam

Szakma megnevezése

FEOR-szdm FEOR megnevezése

Szakacs szaktechnikus

Vendéglato-tevékenységet
folytatod egység vezetdje

Konyhafénok, séf

Szakacs

3. Aszakképzésbe torténd belépés feltételei

Iskolai elGképzettség:

Alapfoku iskolai végzettség

3.2 Alkalmassagi kovetelmények

3.2.1 Foglalkozas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

3.2.2 Pélyaalkalmassagi vizsgalat a szakirdanyu oktatas megkezdése el6tt: sziikséges

irattar stb.):

1. | Helyiségek: (tanterem,
tanmiihely, tanterem,
adminisztracios iroda,

tanterem, tankonyha

alapoktatasra

2. | Eszkozjegyzék agazati

Informatikai eszk6zok (szamitdgép, alapvetd irodai
szoftverek) ¢ Munkabiztonsdagi eszk6zok  Egyéni
védé6felszerelések o Szakacs kézi szerszamok e Konyhai
gépek, kisgépek (stt6, g6zparold) e Meleg- és
hidegkonyhai felszerelések, eszkozok e Talald
eszkozok, talak, tanyérok, csészék, sosier ® Cukrasz
kéziszerszamok, eszk6zok ¢ Rozsdamentes Ustok, -
gyorsforraldk, - formak e MUanyag talak,
méréedények ¢ Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
* F6z6berendezések ¢ Mikrohullamu melegitd o
Mér6berendezések ¢ Hit6, fagyaszto, sokkold
Asztali gyuré-, kever6-, habverd gép ¢ Siuté
berendezések * Etterem butorai, berendezései, gépei,
textilidi e Eszpresszo kavégép gbzol6vel és
kavédaraldval ellatva e Alapteritéshez sziikséges
eszkdzok, poharak e Bareszkozok, italkeveréshez
sziikséges eszkdzok o Flambir kocsi vagy asztali flambir
allvany * Ujrahasznosithatd, valamint természetben
leboml|d eszkdzok




Eszkozjegyzék szakiranyu
oktatasra

* Bain marie ® Burgonyakoptatd - burgonyaszeletel6 -
z6ldség szeletel6 @ Egyetemes konyhagép e
Elektromos kisgépek ® F6z§-stit6edények @ F6z8lst @
Grillezs - rostlap @ Husdaralé e H(it6k - fagyasztok -
sokkoldk e KéziszerszamokKézi turmix @ Kombisutd -
gbzparold e Konfitald - lassu siité @ Konyhai kiegészité
eszkdzok e Kutter - pépesité @ Mérleg o
Mikrohulldmu késziilékek ® Mosogatogép -
edénvytisztito gép - evBeszkoz szaritd
Mosogatomedencék ® Munkaasztalok e Olaj-
gyorssiit6 ® Regenerald szekrény e Rostsité e
Rozsdamentes pultok, dllvanyok e Salamander e
Salatacentrifuga e Serpenydk e Sokkold @ Sous-vide
gép o Sit6k @ Szamitdgép e Szeletel6 @ Tlzhelyek @
Vagélapok e Vakuumcsomagold gép

Egyéb specialis
feltételek:




4. A szakiranyu oktatds szakmai kimeneti kovetelményei

Sorsza Készségek, képességek | Ismeretek Elvart Onallésag és

m viselkedésméd felelésség

ok, attit{idok mértéke

1. Megérti, értelmezi a Ardbizott feladatok | Valasztasi A napi
felettesei elvégzésének lehet6ség esetén munkafeladatok
(vezet@szakacs, sorrendjét feldllitja | azésszerlségésa | elvégzése kozben
fészakacs, és elvégzi azokat az | szakmaisdag erkolcsi és anyagi
élelmezésvezetd, elvarasoknak mentén valasztja felelGssége
f6szakacs-helyettes, megfelel&en. az optimalis tudatdban
élelmezésvezetbhelye feladatmegoldast. | cselekszik, a
ttes) kéréseit felettes utasitdsai
munkavégzés kdzben. alapjan végzi napi

munkajat.

2. Konyhatechnoldgiai Ismeri az Az étel jellegének | A
alap- és kiilonleges ételkészitési megfelel§ konyhatechnoldgia
mUveletek végez. muveleteket izesitésre, i mlveleteket

horizontalisan és fliszerezésre onalléan elvégzi,
vertikdlisan. Ismeri | térekszik. Az teljes mértékben
az ételkészitési elkészllg étel felelGsséget vallal
trendeket, (j (izében, dllagaban, | az altal elkészitett
irdnyzatokat, kinézetében) étel min&ségéért
megjelend Uj legmagasabb és mennyiségéért.
technologiakat. élvezeti értékének

elérésére

torekszik.

3. Megkilonbozteti az iz, | Az ételkészités Friss és szaritott Azizhatasok
illat, allomany, textura | soran haszndlt fliszernovényekkel | elérése
alapjan, a fliszereket, ,izesit6 szerekkel, | érdekében,
vendéglatéipar altal izesit6ket, jellegzetes megfelel§
hasznalt alapanyagokat karaktert mértékkel izesit,
alapanyagokat ismeri. kolcs6noz az flszerez, az étel
(flszerek, izesitd ételeknek. jellegének
anyagok, zoldségek, megfelelGen.
gylimolcsok).

4. Kivalasztja az Ismeri a Végrehajtjaa A balesetvédelmi
ételkészitéshez vendéglatdipar kiszabott és munkavédelmi
(el6készitéshez, termeld feladatot, el6irasok
elkészitéshezésa tevékenységéhez gazdasagosan és betartasa mellett
befejezé hasznalt gépeket, esztétikusan végez | 6nalléan dolgozik.
mveletekhez) konyhai ételkészitd és A tliz és

hasznalatos
vendéglatoipari
eszkozoket,
szerszamokat.

kéziszerszamokat,
eszkdzoket és
berendezéseket
vertikalisan és
horizontalisan,
azok biztonsagi
elGirasait.

tisztito
muveleteket.

balesetvédelmi
szabdalyok
betartdsa mellett
az idevonatkozé
HACCP
szabdlyzatban
szereplG elGirast is
gondosan betartja.




Képes
megkilonboztetnia
rendezvények catering
tipusait, dlléfogadas,
Gltetett dll6fogadas,
kavésziinet. A
megrendelGiigények
alapjan osszeallitja,
megtervezi a
rendezvény jellegének
megfelel§ menit. A
vendéglaté lzlet napi
tevékenységéhez
szlikséges meniket
allit 6ssze, figyelembe
veszi az lizlet jellegét
és a szezonalitast.

Ismeriakilonb6z6
vendéglato
rendezvényeket, a
rendezvényekre
vonatkozé
men(iosszeallitas
szempontjait,
szabalyait,
munkafazisait.

Kreativitasabdl
eredd oOtleteivel
szinesitheti a
megrendel§
elképzeléseit,
tanaccsal lathatja
el igény esetén.

A munka
jellegének ésa
megrendelés
|étszamanak
fliggvényében
csapatot szervez, a
munkafolyamatok
at, irdnyitja,
felGgyeli és
elvégzi. Onélldan
tesz javaslatot a
szezonalitds és a
rendezvény
jellegének
megfelels,
megvaldsithatd
meniosszeallitasra

Hidegkonyhai
el6készitd, elkészité
és befejez6 miveletek
végez, (sutés, f6zés,
parolas, g6zolés,
dermesztés,
smirzirozas,
glasszolds), az
elkészilt ételeket a
jellegliknek

Ismeriamodern
hidegkonyhai
termékek
el6készitési és
elkészitési
folyamatat.
Tisztdban van a
szakszer( tarolasi
szabalyokkal.

Rendszerezi
feladatait,
Osszef(izi a
tevékenységeket,
fogékony az
informacidk
befogaddsra,
odafigyel a
hidegkonyhai
technoldgiak

Onalldan készitia
modern és
klasszikus
hidegkonyhai
termékeket.

megfelel6en tarolja. betartdsara.

A szakmai tudast A képzések Kollégaival Kizarélag a

bévits képzések alkalmdval szerzett | megosztja a szakmaisag és
elméleti és gyakorlati | tudasaval, szerzett tudast emberség mentén

tartalmat elsajatitja,
és a gyakorlatban
alkalmazza.

tapasztalataival a
munkaja mindségét
javitja, emeli.

részben vagy
egészben és

onfejlesztésre
sarkalja Oket.

osztja meg
tapasztalatait a
kollégaival és kéri
szamon azokat.

Avendéglatd Gzlet
mUkodéséhez
szlikséges arukészletet
felméri, arut rendel,
arut vesz at
(mennyiségi,

mindségi, érzékszervi
szempontok szerint),
raktaroz a FIFO elv
szerint.

Ismeri az lizlet
m(ikodéséhez
szlikséges
arukészlet
kiszamitasanak
madjat, az
arubeszerzés
lehetdségeit és
alternativait. Ismeri
a minGségi,
mennyiségi, érték
szerinti aruatvétel
szabdlyait,
kovetelményeit.
Ismeri a FIFO elvet.

A raktarkészlet
meghatarozasanal,
tulajdonosi
felfogas szerint
gondolkodik, nem
halmoz fel
tobbletkészletet.
Munkaja soran
magara nézve
kotelezének
fogadja el az
aruatvétel
szabdlyait.

Erkolcsi
szempontok és a
munkaszerz6désé
ben foglaltak
szerint, anyagi
felelGsséget vallal
a rabizott
készletekre.




9. Arut vételez, és Ismeri a vételezési Pontosan, Szakmai felligyelet
megrendelési és rendelési precizen elvégzia mellett végzi a
mennyiséget szamol, mennyiség sziikséges rabizott vételezési
az lzlet napi kiszamitasanak rendelési és
munkamenetét madjat, a mennyiség arumegrendelési
biztositja. megrendelés kiszdmolasat, munkafolyamatot.

munkafolyamatait gondosan figyel a
és az azokat befolydsold
befolydsold tényezbkre.
tényezbket.

10. Veszteséget és Ismeriaveszteség Torekszik FelelGsségteljesen
tomegnodvekedést és szamitasai kdzben | és 6nalléan végzi
szamol. tomegnovekedés a pontossagra szamitasi

kiszamitasanak feladatait.
madjat.

11. Adott rendezvényhez | Ismeriaz Atlatja egy Onalléan
eszkozlistat és eszkdzmennyiség rendezvény Osszedllitja a
nyersanyaglistat allit és szervezéséhez és sziikséges
Ossze, figyelembe alapanyagmennyis | lebonyolitdsahoz eszkozoket és
veszi a menikinalatot, | ég szlikséges eszkoz alapanyagokat a
valamint a rendezvény | megallapitdsdanak és alapanyag megrendel6
lebonyolitdsahoz mddszertanat. mennyiségeket. igényei alapjan.
szlikséges
alapanyagmennyisé
get, eszkdzoket és
berendezéseket.

12. Készletgazdalkodasi Ismeri a Felismeri a Onalléan, precizen
mutatodkat szamol, a készletgazdalkodas | készletcsokkenés megallapitja a
kapotteredményeket | alapfogalmaitésa | és készletek
megérti és elemazi. készletgazdalkodas | készletnévekedés nagysagat az

jellemz6 mutatait, okait. Eszreveszia Gzletben.
azok szdmitasanak | készletezés
madjait. raforditasainak

valtozasat.

13. A nemzetkozi konyha Ismeriajelent6s Torekszik arra, Atlatja a
fogasait a vendég nemzetkozi hogy a nemzetk6zi | nemzetkozi ételek
igényei és az lizlet konyhak gyakorlatban felhaszndlhatdsaga
sajatos kinalata konyhatechnoldgidi | haszndlt t, beépithetdségét
alapjan elkésziti. t és ételeit. alapanyagokat és a munkajaba,

technolégidkat - felelGsségteljesen

igény esetén - dont a

beépitse lehetbségek és

munkajaba. alternativak
ismeretében.

14. A nyersanyagok Ismeriaz drképzés Pontosan és Feladata elvégzése

beszerzési arai és az
Gzlet arpolitikajanak
figyelembe vételével
vételarat képez,
Engedményes arat,

alapfogalmait és
szamitasanak

lehetséges mddjait,

a kedvezmények
kialakitasanak

precizen, hiba
nélkil végzi az
arképzési
szamitasokat.

kozben szem el6tt
tartja az Gzlet
érdekeit, az
erkolcsi
szabalyokat és az
arképzésre




feldrat és csoportarat
alakit ki.

lehetdségeit,
feltételeit.

vonatkozé
torvényi
el6irasokat,
felel6sséget vallal
az dltala
kiszamitott
arakért.

15. Elszamoltatja araktart | Ismeriaraktar és Torekszik az FelelGsséggel végzi
és a termelést. termelés elszdmoltatds araktar és a
elszdmoltatasanak | sorona pontos, termelés
alapfogalmait és preciz elszamoltatasat,
szamitasuk szamitasokra. pontosan latja a
lehetséges mddjait. sajat magara
vonatkozé anyagi
felelGsségét.

16. A vendéglatasban Ismeria Onalléan allitja ki A vonatkozo
hasznalt bizonylatokat | vendéglatasban a szlikséges torvényi el6irdsok
kiallitja, manudlisan és | hasznalt bizonylatokat. betartasaval kezeli
digitalisan is. bizonylatok a rabizott

(szamla, dokumentaciot.
szallitdlevél,
vételezési jegy)
tartalmi és formai
kovetelményeit,
javitasukat. Ismeri
az Gzletekben
hasznalt szoftver
jellemzéit,
alkalmazasi
lehet6ségét.

17. Megkilonbozteti a Ismeriadiétas Dietetikus Felel&sség
diétakat, azok okait és | étrendek bevonasaval, teljesen,
lehetséges Osszeallitasanak személyre kockdzatok
megvaldsitasi szabalyait, a szabottan diétas kizardsa mellett
feltételeit. A kilonboz6 étrendet allit végzi a kilonféle
felmerild fogyasztoi diétakban Ossze. specidlis étrendek
igények végett diétas hasznalhatd és Osszeallitasat.
ételeket allit 6ssze. tiltott

alapanyagokat.
18. Magas szinten Felismeri kollégai, A kollektiva Viselkedésével,

megszervezi a
dolgozdk, beosztottak
elvégzend6 munkajat
a vendéglaté lzlet
lizemeltetésének
biztositasa érdekében.

beosztottjai
munkavégzéshez
szlikséges
jellembeli
adottsagait,
szakmai tudasat.

irdnyitasanal is a
mindségi, preciz
munkavégzést
szorgalmazza.
Torekszik a
tokéletes
csapatmunka
elérésére, a
kollégak
motivalasara.

kimagaslo
munkavégzési
tevékenységével
példat mutat
kollégainak,
felelGsséget érez
masok szakmai
munkajanak
tdmogatasra.




19. Aru- és nyersanyag Atanuldismeriaz Torekszik az Onalldan tervezi
kosarbdl négyfogdsos | optimalis arukosarbdl meg a menisort,
men{t allit 6ssze és alapanyag - létrehozhatd Uj ételek
készit el. technoldgia tokéletes menii kialakitasat

parositasokat. elkészitésére, kezdeményezi.
kreativan allitja
0ssze az ételsort.

20. Munkajat a hatalyos Ismeri a Munka Munkdja soran Betartja a
munkadgyi Torvénykonyv, a szemel6tttartjaa | munkaigyi
jogszabalyoknak kollektiv szerz6dés, | munkavégzésére szabdlyokat és
megfelel§en végzi, munkaszerz6dés vonatkozé felel6sséget vallal
adaptalva azt a munkavégzésére szabdlyokat, sajat és
vendéglatd vonatkozé elGirasokat. csapatdnak a
tevékenységre szabdlyait, kilénds | Munkavallaloként | munkavégzéséért.
jellemzGékkel. A tekintettel a és munkaltatoként
munkaigyi folyamatos is a munkahely
jogszabalyok alapjan valtozasokra. vagyondnak
végzi munkavallaléi megdrzésére
vagy munkaltatéi napi torekszik.
tevékenységét.

21. A szakmai tuddst A képzések Kollégaival Kizarélag a
bévit6 képzések alkalmaval szerzett | megosztja a szakmaisag és
elméleti és gyakorlati | tuddsaval, szerzett tudast emberség mentén
tartalmat elsajatitja, tapasztalataival a részben vagy osztja meg
és a gyakorlatban munkdaja min&ségét | egészben és tapasztalatait a
alkalmazza. javitja, emeli. onfejlesztésre kollégaival és kéri

sarkalja Oket. szamon azokat.

22. Anyag- készlet és Osszefiiggéseiben Toérekszik akonyha | Onalléan elkésziti
eszkoznyilvantartdast ismeri a konyhai arugazdalkodasi, a
végez, szakmai arugazdalkodassal, | arkialakitasi, raktarelszamoltata
szoftvereketalkalmaz | a készlet sat, arkalkulaciot
a készletek kalkulaciokészitéss nyilvantartasi és készit, a
vezetéséhez. el,a leltarozasi készletnyilvantarto

készletnyilvantartda | feladatainak szamitogépes
ssal, leltdrozassal maradéktalan program
kapcsolatos ellatasara. segitségével.
tevékenységeket, FelelGsséget vallal
azok az adatok pontos
munkafolyamatait. rogzitésért a
készlet
nyilvantartasi
rendszerben.
23. Gazdasagi mutatokat | Ismeria Kezdeményeziaz A vezetdk,

szamol az lzlet
mUkodésére
vonatkoztatva, a
kapott értékek adatok
alapjan beavatkozik a
napi
munkafolyamatokba.

gazdalkodas
folyamatanak
mutatdszamait,
ezek
kiszamitasanak
sziikségességét,
madjait.

Uj moédszerek
bevezetését a
gazdalkodds
folyamatabaésa
nyilvantartas
ellendrzésébe.

tulajdonosok
irdnymutatdasdval,
onalldéan hozza
meg dontéseit a
gazdalkodassal
kapcsolatban.




24,

Létszam és
bérgazdalkoddssal
kapcsolatos
tevékenységet végez.

Ismeri az
allaskeresés és a
munkaerd
potldsanak eszkoz-,

Torekszik a
[étszam és
bérgazdalkodassal
kapcsolatos

Onélléan képes a
szamitégép, az
irodai
alkalmazasok

és adatok, segitségével
szabdlyrendszerét, | szamitasok gazdasagi
rendelkezik a helyességére, és szamitdsokat
foglalkoztatas az ide vonatkozd végezni és a
torvényi torvényi elGirdsok | vilaghald
szabdlyainak és a munkahely segitségével
ismereteivel, ismeri | bels6szabdlyainak | allaskeresést,
a bérekre betartasara. toborzast
vonatkozé el6segiteni.
szamitasokat és a

vonatkozo térvényi

szabalyozast.

25. Megtervezi, elinditja a | Behatéanismeria Torekszik a Jogi és konyvelGi
piackutatason alapuld | vendéglatd vendéglatasra segitséggel képes
sajat vallalkozasat. vallalkozasok vonatkozé a véllalkozas

alapitasanak jogszabalyok inditdsdhoz
folyamatat, annak betartasara, a sziikséges
jogi kereteit és vallalkozas folyamatot
lehetdségeit. elinditasa soran. elinditani.
Megérti a
piackutatds
fontossagata
tervezési
folyamatban.

26. Avendéglatoegység Ismeri az Uzleti Torekszik az Felel&sséget

gasztronomiai
szolgaltatasait
népszer(isitd, az
Gzletpolitikat kialakito,
marketing
tevékenységet végez.
Kialakitja és fenntartja
az Uzleti arculatot,
népszer(siti az Uzletet
a potencidlis
vendégkor felé.

arculat
tervezésének
szakmai szabalyait,
tisztaban van a
marketing
tevékenység
terileteivel,
tervezésének
|épéseivel. Ismeria
koz6sségi média
alkalmazasi
lehetGségeita
vendéglato tzletek
népszerdsitésére.

étterem marketing
stratégiajanak
kialakitasara. A
legUjabb digitalis
marketing
eszkozok és
maddszerek
ismereteinek
naprakészen
tartasara. A
tulajdonossal,
vezetGivel,
kollégaival
egyuttmikodve
alakitja ki az tzlet
arculatat,
marketingstratégi
ajat, figyelemmel
kiséri a legljabb
reklam trendeket
ugy a médiaban,

vallal,az étterem
arculatanak
kialakitasaért az
interneten, a
koz6sségi
médidban ésa
virtualis
feltleteken, az
Gzletrdl
kommunikalt
informaciok
tartalmaért. Uj
megolddsokat
kezdeményez,
onalldan,
kreativan alakitja a
marketingstratégia
t.




mint a kozosségi
oldalakon.

27. A tdrsadalmi Ismeri a Torekszik a kiilsé Betartja és
elvarasoknak viselkedésre és kommunikaciéjab betartatjaa
megfelel&en illemre vonatkozé an és az tarsadalmi
viselkedik és szabalyokat, a értékesités kdozben | elvardsoknak
kommunikal, a protokollaris az lzlet megfelel6
protokoll elGirdsokat, a fébb érdekeinek ésa viselkedési,
szabalyrendszerének vallasi, nemzeti és | tarsadalmi kommunikacios és
megfelelen nemzetiségi elvarasoknak az Uzleti
bonyolitja a konyha el6irdsokat és megfelel§ protokollszabalyait
Uizemeltetését. szokasokat. magatartasra. kollégaival.

28. Etlapot és Rendelkezik az Torekszik az Betartja a
menlkartyat tervez, ir | étlaponszerepl6és | idegen nyelvi vezetbkkel,

a magyar helyesirasi a menikartyakon szakmai kollegdkkal
szabalyok betartasa felsorolt ételek kompetenciait szemben a
mellett és a tanult bemutatasahoz rendszeresen viselkedési és
idegen nyelven. szlikséges magyar fejleszteni. kommunikacids

nyelvitudassal és a
tanultidegen nyelv
szokincsével.

szabdlyokat.
Kalfoldi vezet6k,
kollegak esetében
a tanult idegen
nyelven
kommunikal.
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