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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

A vizsgafeladat ismertetése: Kozponti tételsor alapjan a technologiai ismeretekbdl és egy-egy
konkrét ételcsoporthoz tartozo ételek készitésének ismertetésébdl szamol be.

A tételekhez segédeszkoz nem hasznalhato.
A feladatsor elsd részében talalhaté 1-28-ig szamozott vizsgakérdéseket ki kell nyomtatni,

majd pontosan kettévagni. Ezek lesznek a huzotételek.
A masodik részben talalhato a tanari példany, amely az értékelést segiti.

A tételsor a (29/2016. (VII1. 26.) NGM rendelettel modositott 27/2012. (VIII. 27.) NGM
rendeletben foglalt szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye alapjan készilt.
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

1. Ismertesse a nyers- és feldolgozott élelmiszerek utjat egy melegkonyhas vendéglato
egységben a gazdasagi bejarattol az értékesito térig!
Sorolja fel a termelés és az azt kiegészité helyiségeket, beszéljen azok funkcioirol!
Hatarozza meg egy étterem konyhajanak legfontosabb munkakoreit, korvonalazza
a munkatarsak feladatait!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

2.  Beszéljen a szarazaru raktar berendezéseirél és gépeirol!
Mutasson be 10 olyan kiilonb6zo csoportba tartozé élelmiszert, amelyeket a sza-
razaru raktarbol kell vételeznie! Jellemezze ezek csomagolasanak, Kiszerelésének
alapveto tulajdonsagait!
Csoportonként nevezzen meg 1 - 1 olyan ételt, amelyeket a kivalasztott élelmisze-
rekbdl lehet késziteni! Ismertesse a megnevezett ételek készitését és talalasat!
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

3.

Ismertesse a foldesaru raktar/hiit6kamra kialakitasanak jellemzoit, a foldesaruk
tarolasanak szabalyait!

Mutasson be legalabb 6 gyokérgumés zoldségfélét! Szakmai szempontok szerint
részletezze elokészitésiik folyamatat, modszereit, miiveleteit!

Valasszon ki koziiliik négyet, és nevezzen meg 2-2 olyan ételt, amely a kivalasztott
élelmiszerekbdl (is) késziil! Ismertesse azok készitését és talalasat!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

4.

Ismertesse a zoldség-elokészito kialakitasanak jellemzéit, az ott alkalmazott gépe-
ket, berendezési targyakat és felszereléseket!

Soroljon fel legalabb 6 kaposztaféléhez tartozo zoldségfélét! Mondja el elokészité-
siik folyamatat, modszereit, miiveleteit! Valasszon ki koziiliik négyet, és nevezzen
meg 2-2 olyan ételt, amely a kivalasztott élelmiszerekbdl (is) késziil! Ismertesse
azok készitését és talalasat!
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

5.

Melyek azok a legfontosabb élelmiszerbiztonsagi, gazdasagossagi és szakmai szem-
pontot, amelyeket a zoldségfélék elokészitése soran be kell tartani? Hogyan és hol
torténhet az elokészitett élelmiszerek tarolasa?

Soroljon fel 4 kiilonb6zo hagymafélét! Ismertesse azok elokészitését (tisztitas, da-
rabolas)!

Nevezzen meg - hagymafélénként - 3 olyan ételt, amelyek azok felhasznalasaval ké-
sziilnek! Ismertesse a kivalasztott ételek készitését és talalasat!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

6.

Burgonyat kell gépi és kézi technolégiaval el6készitenie. Milyen sorrendben és mi-
lyen miiveleteket kell elvégeznie?

Soroljon fel 6t kiilonb6z6 burgonyadarabolasi modot, illetve format!

Nevezzen meg nyolc olyan, Kiilonb6zo ételcsoportokba tartozo ételt, vagy étel-
kiegészitot (koret, fozelék), amelyet burgonyabdl illetve burgonyaval készitiink!
Ismertesse azok készitését és talalasat!
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

7.

Soroljon fel legalabb S ehetoé gombafélét! Milyen élelmiszerbiztonsagi eléirasokat
kell figyelembe venni a gytijtott (vadon termdé) eheté gombak beszerzésére?
Foglalja 0ssze, milyen szabalyok vonatkoznak a friss és az elokészitett gombafélék
tarolasara, az azokbol készitett ételek forgalmazasara!

Mondja el, hogyan torténik a csiperkegomba el6készitése (tisztitasa, darabolasa)!
Nevezzen meg 0t olyan ételt, és/vagy étel-kiegészitot (koret, martas), amiket csi-
perkegomba felhasznalasaval készitiink! Ismertesse azok elkészitését és talalasat!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

8.

Soroljon fel és jellemezzen a kabakosok csoportjaba tartozé 5 kiilonb6zo zoldségfé-
1ét!

Ismertesse, hogy melyiket milyen idészakban/évszakban lehet frissen beszerezni!
Mutassa be elokészitésiik miiveleteit, az elokészitésiik soran alkalmazott eszk6zo-
ket, és az eszkozok alkalmazasa soran felmeriilo baleseti forrasokat!

Nevezzen meg a felsorolt zoldségfélék felhasznalasaval késziilé 2-2 ételt!

Ismertesse azok készitését és talalasat!
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

9.

Soroljon fel 5 kiillonb6z6 szaraz és/vagy friss hiivelyes élelmiszert! Ismertesse azok
szezonalis jellegét! Kiemelt figyelmet forditson a valasztott hiivelyesek elokészité-
sére, az elokészitésiik soran mutatkozo fizikai és biologiai veszélyforrasok ismerte-
tésére!

Nevezzen meg a felsorolt hiivelyesek felhasznalasaval késziilo 2-2 ételt! Ismertesse
a felsorolt ételek készitését és talalasat!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenyseg
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

10.

Milyen formaban (elokészitettségi fokon) szerezheti be egy vendéglato vallalkozas
a tyuktojast? Milyen esetekben és milyen modon kell fertétleniteni azokat? Ismer-
tesse a fertotlenitett tojasok tarolasanak a modjat!

Milyen élelmiszerbiztonsagi (HACCP) dokumentumokat kell vezetni a felhasznalt
tojasokkal kapcsolatban, és mit kell, hogy tartalmazzanak a dokumentumok?
Soroljon fel 10 olyan ételt, amelyeket tytuktojas felhasznalasaval kell késziteni! Is-
mertesse a nevezett ételek készitését, talalasat!
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

11.

Soroljon fel 10 olyan zoldségfélét, amelyek alkalmasak fozelék készitésére! Ismer-
tesse azok elokészitését!

Mondja el ot fozelékétel készitését, talalasat!

Nevezzen meg olyan feltéteket, amelyeket a felsorolt fozelékekhez kinalhatunk!
Ismertesse elkészitésiik és talalasuk modjat!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenyseg
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

12.

Soroljon fel 3-3 tojassal és tojas nélkiil késziilt szaraztészta-féleséget! Ismertesse
azok f6zésének modjat! Mit értiink 8 tojasos szaraztésztan?

Soroljon fel tésztafélénként két-két olyan kiilonb6zo ételcsoportba tartozo ételt,
amelyek készitéséhez, talalisahoz a nevezett szaraz tésztat alkalmazzuk! Ismertes-
se ezen ételek készitését!

Feleletében térjen ki arra is, hogy milyen szabalyok vonatkoznak a tésztafélék ké-
szen tartasara, talalasara (példaul a szoratok felhelyezésére), valamint az ételmin-
tak eltevésére!
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

13.

Nevezzen meg 5-5 szaritott és friss zold fiszernovényt, valamint 3 izesitészert! Ha-
tarozza meg, hogy mit értiink fiiszeren és izesiton? Mindegyik alkalmazasara
mondjon 2-2 ételfélét! Ismertesse a kivalasztott ételek készitését és talalasat!
Soroljon fel 10 olyan fontos szabalyt, amelyeket a fiiszerek és izesitok alkalmaza-
sakor indokolt betartani.

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

14.

Ismertesse a bécsi bundazas szakszeri végzését!

Nevezzen meg 3-3 olyan husfélét, zoldségfélét vagy tésztafélét, amelyet a fenti elja-
rassal készitiink! Ismertesse az adott ételek készitését és talalasat!

Sorolja fel azokat a gépeket, berendezéseket és eszkozoket, amelyek sziikségesek a
miiveletek elvégzéséhez!

Nevezze meg azokat az étel-kiegészitoket (koretek, martasok, salatak), amelyeket
az adott étel-elemek mellé kinalna!

Milyen egyéb bundazasi eljarasokat ismer, és milyen ételféleségek készitéséhez al-
kalmazzuk azokat?
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

15. Soroljon fel legalabb 5 olyan élelmiszert és/vagy technologiai eljarast, amelyeket az
ételek készitése soran folyadékok siritésére hasznalunk!
Nevezzen meg két-két olyan Kkiillonb6zo készitménycsoportba tartozo ételt, vagy
étel-kiegészit6t (martas, koret), amelyeket az adott alapanyag, vagy technologia al-

777

kalmazasaval siirit! Ismertesse ezek elkészitési technologiajat és talalasat!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

16. Soroljon fel és jellemezzen nyolc olyan zoldségfélét, amelybdél salatat lehet késziteni!
Ismertesse azok jellemz6 szezonalitasat, el6készitésiiket, a salatak elkészitését!
Kiilon térjen ki az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos lehetséges problémakra és
azok kezelésére!

Nevezzen meg olyan ételeket, amelyekhez az On Altal kivalasztott salatakat ajanlana!
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

17.

Soroljon fel 5-5 hazankban és kiilfoldon termé gyiimolcsot! Ismertesse azok szezo-
nalitasat és elokészitésiik sajatossagait!

Mondja el, milyen élelmiszerbiztonsagi (fizikai és mikrobioldgiai) kockazattal kell
szamolni egyes gyiimolcsok (pl.: a citrusfélék) elokészitése soran?

Nevezzen meg valamennyi - On altal javasolt - gyiimélesbél 1-1 ételt vagy étel-
kiegészitot! Ismertesse azok elkészitését és talalasat!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegito
Szobeli vizsgatevékenyseg
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

18.

v or

Soroljon fel 5 kiilonb6z6 allati és/vagy novényi eredetii zsiradékot! Ismertesse azok
jellemzo felhasznalasi modjat!

Nevezzen meg 3-3 olyan kiilonb6z6 ételcsoportba tartozé készitményt, amelyeket
az adott zsiradék felhasznalasaval készitiink! Ismertesse a nevezett ételek készité-
sét és talalasat!

Részletezze a veszélyes hulladéknak mindésiilé hasznalt zsiradékok kezelésének
modjat!
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

19.

Nevezzen meg 6 kiillonbozo tejfélét és/vagy tejterméket, tejkészitményt! Mondja el
azok tarolasi szabalyait!

Ismertessen 2-2 olyan ételt, amelyek a felsorolt élelmiszerek felhasznalasaval ké-
sziilnek! Szamoljon be azok készitésérol és talalasarol!

Mire kell iigyelni a tejtermékekkel torténo dusitas alkalmazasakor? Mondjon pél-
dakat a dusitasi eljaras alkalmazasara!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenyseg
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

20.

Mutasson be 6 olyan zoldségfélét (jellemzoit, szezonalitasat), amelybol siiritett le-
vest lehet késziteni!

Ismertesse az adott zoldségfélékbol készithet6 — legalabb 6 Kiilonbozo - leves készi-
tésének technoldgiajat, talalasanak valtozatait!

Részletesen térjen ki a liszttel valo stirités kiilonb6zo valtozataira és azok alkalma-
zasanak modjara, a fiiszerek és izesitok alkalmazasara!

Ne feledkezzen meg a levesbetétek megnevezésérol, készitésének technologiajarol

sem! Ismertesse a levesbetétek talalasanak szabalyait is!
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

21.

Mondjon harom kiilonb6z6 rizsfélét! Ismertesse azok elokészitését! Részletesen sza-
moljon be a hazai gyakorlatban hagyomanyos alkalmazott parolt rizs készitésérol!
Soroljon fel 6t parolt rizs felhasznalasaval készitett koretvaltozatot! Ismertesse
ezek készitését! Nevezzen meg legalabb o6t olyan ételt, amelyeket az adott parolt
rizs alapu koretvaltozattal talalna!

Nevezzen meg harom egyéb gabonafélébol készitheto koretet!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenyseg
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

22,

Mondja el szakszeriien, miként kell galuskat késziteni! Nevezzen meg 6t olyan
ételt, amelyhez/amelyben galuskat kinal a vendégnek!

Soroljon fel tovabbi ot galuska-valtozatot, amelyeket levesbetétként, koretként
vagy onallé ételként kindlna! Ismertesse azok készitését, talalasat!

Mondjon harom egyéb, kiilonbozé tipusu tésztakoretet! Nevezze meg azokat az
ételeket, amelyekhez ezeket kinalna!
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

23.

Ismertesse a hagyomanyos palacsinta készitésének alapanyagait! Részletesen tér-
jen ki az alaptészta osszeallitasanak miiveleteire, a palacsinta siitésének modszere-
ire, az alkalmazott eszkozokre!

Nevezzen meg 5-5 édes és sos tolteléket! Mondja el ezek készitését és ismertesse
azokat az étel-kiegészitoket (szorat, ontet, martas), amelyekkel az adott toltelékek-
kel gazdagitott palacsintiakat kinalhatjuk!

Ertékelje, hogy az egyes toltelékek, étel-kiegészitk megvalasztisa (alkalmazisa)
hogyan hatarozzak meg a palacsinta-készitmények étrendben (ételsorban) elfoglalt
helyét!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenyseg
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

24,

Sorolja fel és jellemezze az egyszerii gyurt tészta alapanyagait! Ismertesse a tészta
készitésének miiveleteit a megfelel6é sorrendben! Soroljon fel legalabb 6 féle vagasi,
formazasi alakzatot!

Nevezzen meg 6t olyan fott-, fott-siilt-, vagy siilt ételt, amelynek készitése, vagy ta-
laldsa soran egyszeriu gyurt tésztat alkalmazunk! Ismertesse a kivalasztott ételek
készitését és talalasat!

Milyen moddon kell kezelni a fott tésztakkal kapcsolatban felmeriilo élelmiszerbiz-
tonsagi kockazatokat? (Gondoljon a készen tartas modjara és idejére!)
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

25. Soroljon fel 6t olyan husfélét, amelybdl husleves jellegii hig levest lehet késziteni!
Egy Kkivalasztott jelleget ado alapanyag felhasznalasaval részletesen ismertesse egy
huslevesféle készitését és talalasanak valtozatait!

Nevezzen meg 8 Kiilonbozo tipusu levesbetétet, amelyeket hislevesekben kinalha-
tunk! Ismertesse azok készitését, talalasat!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevekenyseg
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

26. Részletesen ismertessen 3 kiilonbozé siitési eljarast! Mutassa be azokat a konyhai
gépeket és eszkozoket, amelyeket a siitések soran alkalmazunk!
Eljarasonként nevezzen meg 2-2 olyan ételt, étel-kiegészitdivel egyiitt, amely a ne-
vezett technologiaval késziil! Ismertesse a kivalasztott ételek készitését és talalasa-
nak valtozatait!
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

27.

A tanult csoportositas szerint nevezze meg a hazi szarnyasokat!

Ismertesse a jérce bontasi részeit, belsoségeit, valaszaban térjen ki azok felhaszna-
lasi lehetoségeire!

Milyen élelmiszerbiztonsagi kockazattal kell szamolnunk a hazi szarnyasok fel-
hasznalasa esetében?

Nevezzen meg négy kiilonbozé technologiaval késziilo jércehus ételt! Ismertesse a
megnevezett ételek készitését, a hozza kinalt étel-kiegészitoket (koret, martas) és
talalasukat!

Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevekenyseg
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

28.

Onnek sertéshus kiilonb6z6 részeinek a feldolgozasaban Kell részt vennie.

Soroljon fel legalabb 6t olyan gépet és/vagy berendezési targyat, amelyeket a his-
elokészitoben alkalmazunk! Ismertesse a husel6készitoben hasznalt legfontosabb
eszkozoket, kéziszerszamokat! Ismertesse az alkalmazasuk soran felmeriilo balese-
ti forrasokat, élelmiszerbiztonsagi szabalyokat!

Foglalja 6ssze a husok tarolasara, elokészitésére vonatkozo legfontosabb szakmai
és élelmiszerbiztonsagi eldirasait!

Soroljon fel ot sertéshusrészt! Valasszon ki olyan ételeket, amelyek Kkiilonbozé
technoldgidkkal a nevezett husrészbdl késziilnek! Ismertesse a Kkivalasztott ételek
készitését és talalasat!
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Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI
Tanari példany
1. Ismertesse a nyers- és feldolgozott élelmiszerek utjat egy melegkonyhas vendéglato
egységben a gazdasagi bejarattol az értékesito térig!
Sorolja fel a termelés és az azt kiegészito helyiségeket, beszéljen azok funkcidirol!

Hatarozza meg egy étterem konyhajanak legfontosabb munkakoreit, korvonalazza
a munkatarsak feladatait!

Kulcsszavak, fogalmak:
— a melegkonyhés vendéglaté iizletek helyiségei (az ,,aru utja”): gazdasagi beja-
rat, aruatvevo helyiség, raktarak
— az értékesités helyiségei (a ,,vendég Utja”)
— araktarak tipusai, a szakositas fogalma, 1ényege
— atermelés helyiségei, helyiségkapcsolatok
— atermelés dolgozo6i (munkakorok)
— adolgozdk feladatai

2.  Beszéljen a szarazaru raktar berendezéseirél és gépeirol!
Mutasson be 10 olyan Kkiilonb6zo csoportba tartozo élelmiszert, amelyeket a sza-
razaru raktarbol kell vételeznie! Jellemezze ezek csomagolasanak, Kiszerelésének
alapveto tulajdonsagait!
Csoportonként nevezzen meg 1 - 1 olyan ételt, amelyeket a kivalasztott élelmisze-
rekbdl lehet késziteni! Ismertesse a megnevezett ételek készitését és talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— aszarazaru raktar berendezései, gépei, eszkozei
— aszarazaruk csoportositasa, elhelyezésiik szempontjai
— az ¢lelmiszerek tarolasdnak modszerei, a csomagolas €s a kiszerelés jellemzoi
— avételezés fogalma, folyamata és bizonylatai
— a kivalasztott ételek készitése, talalasa

3. Ismertesse a foldesaru raktar/hiit6kamra kialakitasanak jellemzoit, a foldesaruk
tarolasanak szabalyait!
Mutasson be legalabb 6 gyokérgumoés zoldségfélét! Szakmai szempontok szerint
részletezze elokészitésiik folyamatat, modszereit, miiveleteit!
Valasszon ki koziiliikk négyet, és nevezzen meg 2-2 olyan ételt, amely a kivalasztott
élelmiszerekbol (is) késziil! Ismertesse azok készitését és talalasat!

Kulesszavak, fogalmak:
— a helyiségek kialakitasanak jellemzoi
— a hitéterek szerepe a foldesaruk és az elokészitett, konyhakész alapanyagok ta-
rolasaban
— megfeleld élelmiszerek felsorolasa, jellemzdik
— az elOkészités folyamata, modszerei, szakmai szempontjai
— a kivalasztott ételek készitése, talalasa
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4.

Ismertesse a zoldség-elokészito kialakitasanak jellemzoéit, az ott alkalmazott gépe-
ket, berendezési targyakat és felszereléseket!

Soroljon fel legalabb 6 kaposztaféléhez tartozo zoldségfélét! Mondja el elokészité-
siik folyamatat, modszereit, miiveleteit! Valasszon ki koziiliik négyet, és nevezzen
meg 2-2 olyan ételt, amely a kivalasztott élelmiszerekbdl (is) késziil! Ismertesse
azok készitését és talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— ahelyiségek kialakitdsanak jellemzo6i
— gépek, berendezések, felszerelések
— munkabiztonsagi eldirasok
— megfeleld élelmiszerek
— az el6készités folyamata, mddszerei, szakmai szempontjai
— a kivalasztott ételek készitése, talalasa

Melyek azok a legfontosabb élelmiszerbiztonsagi, gazdasagossagi és szakmai szem-
pontok, amelyeket a zoldségfélék elokészitése soran be kell tartani? Hogyan és hol
torténhet az elokészitett élelmiszerek tarolasa?

Soroljon fel 4 kiilonb6z6 hagymafélét! Ismertesse azok el6készitését (tisztitas, da-
rabolas)!

Nevezzen meg - hagymafélénként - 3 olyan ételt, amelyek azok felhasznalasaval ké-
sziilnek! Ismertesse a kivalasztott ételek készitését és talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— az ¢lelmiszerbiztonsagi kockazatok csoportjai, gyakorlati példakkal
— a kockazatok csokkentésének lehetdségei az elokészités soran
— gazdasagossag
— szakmai szempontok
— atisztitott zoldségfélék tarolasa
— avalasztott hagymafélék jellegének megfeleld elokészitése
— a kivalasztott ételek készitése, talalasa

Burgonyat kell gépi és kézi technologiaval el6készitenie. Milyen sorrendben és mi-
lyen miiveleteket kell elvégeznie?

Soroljon fel 6t kiillonb6z6é burgonyadarabolasi mddot, illetve format!

Nevezzen meg nyolc olyan, kiilonboz6 ételcsoportokba tartozd ételt, vagy étel-
kiegészitot (koret, fozelék), amelyet burgonyabdl illetve burgonyaval készitiink!
Ismertesse azok készitését és talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— akoptato gép szakszerli hasznalata, miiveletek
— aszennyezddésmentes allapot biztositasa a kézi hamozas eldtt
— ahéjaban elkészitésre és talalasra keriild burgonya eldkészitése
— darabolasi modok, illetve a kiilonbozoen kialakitott formak felsorolasa
— a hamozott, majd darabolt burgonyak szakszert tarolasa
— a kivalasztott ételek készitése, talalasa
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7.

Soroljon fel legalabb S ehetoé gombafélét! Milyen élelmiszerbiztonsagi eléirasokat
kell figyelembe venni a gytijtott (vadon termdé) eheté gombak beszerzésére?
Foglalja 0ssze, milyen szabalyok vonatkoznak a friss és az elokészitett gombafélék
tarolasara, az azokbol készitett ételek forgalmazasara!

Mondja el, hogyan torténik a csiperkegomba el6készitése (tisztitasa, darabolasa)!
Nevezzen meg 0t olyan ételt, és/vagy étel-kiegészitot (koret, martas), amiket csi-
perkegomba felhasznalasaval készitiink! Ismertesse azok elkészitését és talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— gombafélék megnevezése
— a gyljtott gombak beszerzésének szabalyai
— afriss és az eldkészitett gombak tarolasara vonatkozé kovetelmények
— a gombaval, illetve a gombabol készitett ételek forgalmazasaval kapcsolatos
kovetelmények
— a csiperkegomba eldkészitésének miiveletei (tisztitds, darabolas)
— ¢étel-kiegészitdk, ételek felsorolasa
— a kivalasztott ételek készitése, talalasa

Soroljon fel és jellemezzen a kabakosok csoportjaba tartozo S kiilonb6zé zoldségfé-
1ét!

Ismertesse, hogy melyiket milyen idészakban/évszakban lehet frissen beszerezni!
Mutassa be elokészitésiik miiveleteit, az elokészitésiik soran alkalmazott eszk6zo-
ket, és az eszkozok alkalmazasa soran felmeriilo baleseti forrasokat!

Nevezzen meg a felsorolt zoldségfélék felhasznalasaval késziilo 2-2 ételt!

Ismertesse azok készitését és talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— azoldségfélék felsorolasa
— aszezonalis id0szak meghatarozasa
— az el6készitésiik és az ahhoz kapcsolodo eszkozok, baleseti forrasok ismertetése
— a kivalasztott ételek készitése, talalasa

Soroljon fel 5 kiillonb6z6 szaraz és/vagy friss hiivelyes élelmiszert! Ismertesse azok
szezonalis jellegét! Kiemelt figyelmet forditson a valasztott hiivelyesek el6készité-
sére, az elokészitésiik soran mutatkozo fizikai és biologiai veszélyforrasok ismerte-
tésére!

Nevezzen meg a felsorolt hiivelyesek felhasznalasaval késziilé 2-2 ételt! Ismertesse
a felsorolt ételek készitését és talalasat!

Kulesszavak, fogalmak:
— a zoOldségfélek felsorolasa
— aszezonalis idészak meghatarozasa
— az el6készités miiveletei, a felmertil6 fizikai, biologiai veszélyforrasok
— akivalasztott ételek készitése, talalasa
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10.

11.

12.

Milyen formaban (elokészitettségi fokon) szerezheti be egy vendéglato vallalkozas
a tyuktojast? Milyen esetekben és milyen modon kell fertétleniteni azokat? Ismer-
tesse a fertotlenitett tojasok tarolasanak a modjat!

Milyen élelmiszerbiztonsagi (HACCP) dokumentumokat kell vezetni a felhasznalt
tojasokkal kapcsolatban, és mit kell, hogy tartalmazzanak a dokumentumok?
Soroljon fel 10 olyan ételt, amelyeket tyuktojas felhasznalasaval kell késziteni! Is-
mertesse a nevezett ételek készitését, talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— atyuktojasok beszerzési lehetdségei
— a fertdtlenités szabalyai és modja
— az elOkészitett tojasok tarolasi szabalyai
— az élelmiszerbiztonsdgi dokumentumok és azok tartalma
— tojasbol és/vagy tojassal késziild ételek, és azok készitése, talalasa

Soroljon fel 10 olyan zoldségfélét, amelyek alkalmasak fozelék készitésére! Ismer-
tesse azok elokészitését!

Mondja el 6t fozelékétel készitését, talalasat!

Nevezzen meg olyan feltéteket, amelyeket a felsorolt fozelékekhez kinalhatunk!
Ismertesse elkészitésiik és talalasuk modjat!

Kulesszavak, fogalmak:
— azOldségfélék s azok elokészitése
— fozelékek megnevezése
— készitéslik ismertetése
— a feltétek felsorolasa
— atalalas ismertetése

Soroljon fel 3-3 tojassal és tojas nélkiil késziilt szaraztészta-féleséget! Ismertesse
azok fozésének maodjat! Mit értiink 8 tojasos szaraztésztan?

Soroljon fel tésztafélénként két-két olyan kiilonb6zo ételcsoportba tartozé ételt,
amelyek készitéséhez, talalasahoz a nevezett szaraz tésztat alkalmazzuk! Ismertes-
se ezen ételek készitését!

Feleletében térjen ki arra is, hogy milyen szabalyok vonatkoznak a tésztafélék ké-
szen tartasara, talalasara (példaul a szoratok felhelyezésére), valamint az ételmin-
tak eltevésére!

Kulcsszavak, fogalmak:
— tésztafélék ismertetése
— f6zési modok
— mit fejez ki a tésztakészitéskor felhasznalt tojasok szama
— tésztaételek és/vagy tésztat tartalmazo ételek, és azok készitése
— atésztaételek készen tartasa, talalasa
— ¢ételmintak eltevésére vonatkozd szabalyok
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13.

14.

15.

Nevezzen meg 5-5 szaritott és friss zold fiszernovényt, valamint 3 izesitészert! Ha-
tarozza meg, hogy mit értiink fiiszeren és izesiton? Mindegyik alkalmazasara
mondjon 2-2 ételfélét! Ismertesse a kivalasztott ételek készitését és talalasat!
Soroljon fel 10 olyan fontos szabalyt, amelyeket a fiiszerek és izesitok alkalmaza-
sakor indokolt betartani.

Kulcsszavak, fogalmak:
— fuszerek és izesitok felsorolasa
— a felhasznalasukkal késziil6 ételek
— a kivalasztott ételek készitése és talalasa
— a fiiszerezés ¢és izesités altalanos és konkrét szabalyai

Ismertesse a bécsi bundazas szakszeri végzését!

Nevezzen meg 3-3 olyan husfélét, zoldségfélét vagy tésztafélét, amelyet a fenti elja-
rassal készitiink! Ismertesse az adott ételek készitését és talalasat!

Sorolja fel azokat a gépeket, berendezéseket és eszkozoket, amelyek sziikségesek a
miiveletek elvégzéséhez!

Nevezze meg azokat az étel-kiegészitoket (koretek, martasok, salatak), amelyeket
az adott étel-elemek mellé kinalna!

Milyen egyéb bundazasi eljarasokat ismer, és milyen ételféleségek készitéséhez al-
kalmazzuk azokat?

Kulcsszavak, fogalmak:
— abécsi bundazas miiveletei és azok alkalmazasi modja
— husételek és zoldség- vagy tésztaételek megnevezése, elkészitésiik ismertetése
— az elkészités soran alkalmazott gépek, berendezések, eszkozok és azok alkal-
mazasa
— étel-kiegészitOk megnevezése
— egyéb bundazasi eljarasok felsorolasa €s ismertetése

Soroljon fel legalabb 5 olyan élelmiszert és/vagy technoldgiai eljarast, amelyeket az
ételek készitése soran folyadékok siiritésére hasznalunk!

Nevezzen meg két-két olyan kiilonb6z6 készitménycsoportba tartozé ételt, vagy
étel-kiegészitot (martas, koret), amelyeket az adott alapanyag, vagy technologia al-
kalmazasaval siirit! Ismertesse ezek elkészitési technologiajat és talalasat!

Kulesszavak, fogalmak:
— a folyadékok stiritésére szolgald kiilonbozo élelmiszerek és/vagy technologiai
eljarasok felsoroldsa
— az alkalmazast bemutato ételpéldak és azok készitése, talalasa
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16.

17.

18.

Soroljon fel és jellemezzen nyolc olyan zoldségfélét, amelybdél salatat lehet késziteni!
Ismertesse azok jellemz6 szezonalitasat, elokészitésiiket, a salatak elkészitését!
Kiilon térjen ki az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos lehetséges problémakra és
azok kezelésére!

Nevezzen meg olyan ételeket, amelyekhez az On 4ltal kivalasztott salatakat ajanlana!

Kulcsszavak, fogalmak:
— salatak készitésére alkalmas zoldségféléek
— aszezonalis jellegiik és elokészitésiik
— asalatak készitése
— az élelmiszerbiztonsagi problémak és azok kezelése
— a salatak ételekhez kapcsolasa

Soroljon fel 5-5 hazankban és kiilfoldon termé gyiimolcsot! Ismertesse azok szezo-
nalitasat és elokészitésiik sajatossagait!

Mondja el, milyen élelmiszerbiztonsagi (fizikai és mikrobiologiai) kockazattal kell
szamolni egyes gyiimolcsok (pl.: a citrusfélék) elokészitése soran?

Nevezzen meg valamennyi - On ltal javasolt - gyiimolesbél 1-1 ételt vagy étel-
kiegészitot! Ismertesse azok elkészitését és talalasat!

Kulesszavak, fogalmak:

— hazankban és kiilfoldon termd gylimdlesok megnevezése

— anevezett gyiimdlcsok jellemzd fészezonja, eld- és utdszezonja

— elokészitésiik sajatossagai

— az adott gylimolcsokkel és azok feldolgozasaval kapcsolatos élelmiszerbizton-
sagi kockazatok

— a gyimdlcsok felhasznalasaval késziilo ételek és/vagy étel-kiegészitok készité-
se, talalasa

Soroljon fel 5 kiilonbo6zo allati és/vagy novényi eredetii zsiradékot! Ismertesse azok
jellemzo felhasznalasi modjat!
Nevezzen meg 3-3 olyan kiilonboz6 ételcsoportba tartozo készitményt, amelyeket
az adott zsiradék felhasznalasaval készitiink! Ismertesse a nevezett ételek készité-
sét és talalasat!
Részletezze a veszélyes hulladéknak mindésiilo hasznalt zsiradékok kezelésének
modjat!
Kulcsszavak, fogalmak:

— allati és novényi zsiradékok felsorolasa

— jellemzo felhasznalasuk

— akiilonbozo ételcsoportokba tartozo példak

— amegnevezett ételek készitése és talalasa

— a hasznalt zsiradékok kezelése
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19.

20.

21.

Nevezzen meg 6 kiillonbozo tejfélét és/vagy tejterméket, tejkészitményt! Mondja el
azok tarolasi szabalyait!

Ismertessen 2-2 olyan ételt, amelyek a felsorolt élelmiszerek felhasznalasaval ké-
sziilnek! Szamoljon be azok készitésérdl és talalasarol!

Mire Kkell iigyelni a tejtermékekkel torténo dusitas alkalmazasakor? Mondjon pél-
dakat a dusitasi eljaras alkalmazasara!

Kulcsszavak, fogalmak:
— tejfélék, tejtermékek, tejkészitmények megnevezése
— atarolasuk, kezelésiik szabalyai
— a felhasznalasukkal készitett ételek technologidja €s talalasuk
— tejtermékekkel torténd dusitas modja
— az eljarés pozitiv és negativ kovetkezményei

Mutasson be 6 olyan zoldségfélét (jellemzoit, szezonalitasat), amelybél siiritett le-
vest lehet késziteni!

Ismertesse az adott zoldségfélékbol készitheté — legalabb 6 Kiilonbozo - leves készi-
tésének technologiajat, talalasanak valtozatait!

Részletesen térjen ki a liszttel valo siirités kiilonboz6 valtozataira és azok alkalma-
zasanak modjara, a fliszerek és izesitok alkalmazasara!

Ne feledkezzen meg a levesbetétek megnevezésérol, készitésének technologiajarol
sem! Ismertesse a levesbetétek talalasanak szabalyait is!

Kulesszavak, fogalmak:
— a zOldségfélek megnevezése, bemutatasa
— a felhasznalasukkal készithetd levesek technologiaja
— alevesek talalasa
— aliszttel valo slirités valtozatai és alkalmazasuk
— afiiszerek és izesitok megvalasztasa, alkalmazasa
— alevesekhez kinalhato betétek készitése és talalasa

Mondjon harom kiilonb6z6 rizsfélét! Ismertesse azok elokészitését! Részletesen sza-
moljon be a hazai gyakorlatban hagyomanyos alkalmazott parolt rizs készitésérol!
Soroljon fel 6t parolt rizs felhasznalasaval készitett koretvaltozatot! Ismertesse
ezek készitését! Nevezzen meg legalabb o6t olyan ételt, amelyeket az adott parolt
rizs alapu koretvaltozattal talalna!

Nevezzen meg harom egyéb gabonafélébol készitheto koretet!

Kulesszavak, fogalmak:
— rizsfélék megnevezése, elokészitésiik
— ahagyomanyos parolt rizs készitése
— pérolt rizs felhasznélasaval készithetd s azok készitése
— koret valtozatok és azok készitése, parolt rizs felhasznalasaval
— olyan ételek megnevezése, amelyekhez a nevezett koreteket kindlna
— egyéb gabonaféle koret megnevezése
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22,

23.

24.

Mondja el szakszeriien, miként kell galuskat késziteni! Nevezzen meg ot olyan
ételt, amelyhez/amelyben galuskat kinal a vendégnek!

Soroljon fel tovabbi ot galuska-valtozatot, amelyeket levesbetétként, koretként
vagy onallo ételként kinalna! Ismertesse azok készitését, talalasat!

Mondjon harom egyéb, kiillonbozé tipusu tésztakoretet! Nevezze meg azokat az
ételeket, amelyekhez ezeket kinalna!

Kulcsszavak, fogalmak:
— a galuska készitése és ételekhez kapcsoldsa
— galuska valtozatok és azok készitése, kindlasa
— tovabbi tésztakoretek és azok alkalmazasa

Ismertesse a hagyomanyos palacsinta készitésének alapanyagait! Részletesen tér-
jen ki az alaptészta osszeallitasanak miiveleteire, a palacsinta siitésének modszere-
ire, az alkalmazott eszkozokre!

Nevezzen meg 5-5 édes és sos tolteléket! Mondja el ezek készitését és ismertesse
azokat az étel-kiegészitoket (szorat, ontet, martas), amelyekkel az adott toltelékek-
kel gazdagitott palacsintakat kinalhatjuk!

Ertékelje, hogy az egyes toltelékek, étel-kiegészitok megvalasztisa (alkalmazisa)
hogyan hatarozzak meg a palacsinta-készitmények étrendben (ételsorban) elfoglalt
helyét!

Kulcsszavak, fogalmak:
— ahagyomanyos palacsintatészta alapanyagai
— a tésztakészités és siités eszkdzei, modszerei
— 5 édes ¢s s0s toltelék megnevezése €s azok készitése
— amegfeleld étel-kiegészitok

Sorolja fel és jellemezze az egyszeril gyurt tészta alapanyagait! Ismertesse a tészta
készitésének miiveleteit a megfelel sorrendben! Soroljon fel legalabb 6 féle vagasi,
formazasi alakzatot!

Nevezzen meg ot olyan fott-, fott-siilt-, vagy siilt ételt, amelynek készitése, vagy ta-
lalasa soran egyszeru gyurt tésztat alkalmazunk! Ismertesse a kivalasztott ételek
készitését és talalasat!

Milyen modon kell kezelni a fott tésztakkal kapcsolatban felmeriilo élelmiszerbiz-
tonsagi kockazatokat? (Gondoljon a készen tartas modjara és idejére!)

Kulcsszavak, fogalmak:
— azegyszeru gyurt tészta alapanyagai €s jellemzésiik
— atésztakészités miiveletei
— vagasi, formazasi alakzatok
— ételek és azok készitése, talalasa
— ¢élelmiszerbiztonsagi tényezok szambavétele és kezelése
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25.

26.

27.

Soroljon fel 6t olyan husfélét, amelybol husleves jellegii hig levest lehet késziteni!
Egy Kkivalasztott jelleget ado alapanyag felhasznalasaval részletesen ismertesse egy
huslevesféle készitését és talalasanak valtozatait!

Nevezzen meg 8 kiilonbozo tipusu levesbetétet, amelyeket hislevesekben kinalha-
tunk! Ismertesse azok készitését, talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— ahusleves jellegli levesek készitéséhez felhasznalhato husfélék
— egy konkrét leves készitésének részletes ismertetése
— aleves talalasainak modozatai
— kiilonb6z0 tipust levesbetétek készitése €s talalasa

Részletesen ismertessen 3 Kkiilonbozé siitési eljarast! Mutassa be azokat a konyhai
gépeket és eszkozoket, amelyeket a siitések soran alkalmazunk!

Eljarasonként nevezzen meg 2-2 olyan ételt, étel-kiegészitdivel egyiitt, amely a ne-
vezett technologiaval késziil! Ismertesse a kivalasztott ételek készitését és talalasa-
nak valtozatait!

Kulcsszavak, fogalmak:
— silitési eljarasok ismertetése
— alkalmazott konyhai gépek, eszkdzok
— ételpéldak étel-kiegészitokkel, azok készitése, talalasa
— technoldgia és talalasi valtozatok

A tanult csoportositas szerint nevezze meg a hazi szarnyasokat!

Ismertesse a jérce bontasi részeit, belsdségeit, valaszaban térjen ki azok felhaszna-
lasi lehetoségeire!

Milyen élelmiszerbiztonsagi kockazattal kell szamolnunk a hazi szarnyasok fel-
hasznalasa esetében?

Nevezzen meg négy kiilonboz6 technolégiaval késziilé jércehis ételt! Ismertesse a
megnevezett ételek készitését, a hozza kinalt étel-kiegészitoket (koret, martas) és
talalasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
— ahdazi szarnyasok megfeleld csoportositas szerinti felsorolasa
— ajérce bontési részei és belsdségei
— ¢lelmiszerbiztonsagi kockazatok ¢és azok kezelése
kiilonbozo technologiaval készitett ételek készitése és talalasa
az étel-kiegészitok megnevezése

25/27 C



Részszakképesités: 21 811 01 Konyhai kisegitd
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Etelkészités alapjai

28.

Onnek sertéshis kiilonbzé részeinek a feldolgozasaban kell részt vennie!
Soroljon fel legalabb 6t olyan gépet és/vagy berendezési targyat, amelyeket a hus-
elokészitoben alkalmazunk! Ismertesse a huselokészitoben hasznalt legfontosabb
eszkozoket, kéziszerszamokat! Ismertesse az alkalmazasuk soran felmeriil6é balese-
ti forrasokat, élelmiszerbiztonsagi szabalyokat!
Foglalja 6ssze a husok tarolasara, elokészitésére vonatkozo legfontosabb szakmai
és élelmiszerbiztonsagi eléirasait!
Soroljon fel 6t sertéshusrészt! Valasszon ki olyan ételeket, amelyek kiilonb6zo
technologiiakkal a nevezett husrészb6l késziilnek! Ismertesse a kivalasztott ételek
készitését és talalasat!
Kulcsszavak, fogalmak:
— a huseldkészitoben alkalmazott gépek, berendezési targyak, eszkdzok és kézi-
szerszamok
— ezek alkalmazéséaval kapcsolatos élelmiszerbiztonsagi és balesetvédelmi szaba-
lyok
— a husok taroldsanak, eldszitésének legfontosabb élelmiszerbiztonsagi szabalyai
— asertés hlisrészei
— kiilonb6z6 technologidkkal késziilt sertéshusételek készitése és talalasa
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