NEMZETGAZDASAGI MINISZTE

31 811 04 Vendéglaté eladd

Komplex szakmai vizsga

Szobeli vizsgatevékenysége

A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglaté eladé feladatai

A vizsgafeladat id6tartama: 35 perc (felkészillési id6 20 perc, vélaszadasi 1d6 15 perc)
A vizsgafeladat értékelési silyaranya: 20%

A 315/2013. (VIIL 28.) Kormanyrendelet 3. § (2) bekezdésében foglaltak alapjan a szakmai
vizsga szobeli tételeit a 000414/2016-5520 szimon kiadom.

Jovahagyta:
Dr. Odrobina Laszlo
helyettes allamtitkar
2016

NEMZETI SZAKKEPZIESI ES FELNOTTKEPZESI HIVATAL

Ervényes: 2016. 12. 13-t6]




Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

A vizsgafeladat ismertetése:.

Vendéglatd vallalkozasok 1ényege és jellemzdi, élelmianyag és italismeret, kiilonb6z6 kavé-
készitési, kavédiszitési eljarasok, teakészitési, teaszertartasi ismeretek, koktél, jégkasa, frappé,
¢és turmixital készitési ismeretek, cukraszdai és kavéhazi felszolgalas szabalyai, élelmiszerbiz-
tonsagi szabalyok, vendégkommunikacid, etikett, protokoll szabalyok.

A tételhez hasznalhatd segédeszkozoket a vizsgaszervezd biztositja.

A feladatsor elsd részében taldlhatd 1-20-ig szdmozott vizsgakérdéseket ki kell nyomtatni,
majd pontosan kettévagni. Ezek lesznek a huzotételek.
A masodik részben talalhato a tanari példany, mely az értékelést segiti.

A tételsor a 29/2016 (VIIL.26.) NGM rendeletben foglalt szakképesités szakmai és
vizsgakovetelménye alapjan késziilt.
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

1. a) Melyek az értékesitést végzok napi feladatai, az értékesitési tevékenységhez kap-
cs0lodo egyéni elokésziiletek?

b) Csoportositsa az élelmiszereket a taplalkozasban betoltott szerepiik szerint!

Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglato eladod
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

2.  a) Hasonlitsa 6ssze az éttermi, valamint a cukraszdai, kavéhazi értékesités legfon-
tosabb ismérveit!

b) Ismertesse az élelmiszerek feldolgozoipari és vendéglato ipari forgalmazasaval

kapcsolatos fontos tudnivalokat, térjen ki a fogyaszthatosagi, minéség-megorzési
idejének, és az aruk minoségének megorzését szolgalo ellendrzések modjaira!
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

3. a) Mutassa be az alkoholos italok koziil a borok, a pezsgo és a sorok értékesitésé-
nek folyamatat!

b) Beszéljen az élelmiszerekben talalhaté zsirdékokrol, lipidekrél, hasonlitsa
oOssze a noveényi és allati eredeti zsiradékok taplalkozas élettani szerepét!

Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglato elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

4, a) Mutassa be a kavéhazak, cukraszdak kavévalasztékat, a kavék készitését, diszi-
tésének lehetoségeit, a teak készitését, felszolgalasat, a teazashoz kapcsolo eljaraso-
kat!

b) A vitaminokrol és asvanyianyagokrol tanultak alapjan mutassa be a zoldségeket
és a gyiimolcsoket!
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

5. a) Melyek az értékesitéshez kapcsolodo leggyakoribb etikett és protokoll szaba-
lyok?

b) Mutassa be mikroorganizmusok csoportjait, hasznos és karos tulajdonsagaikat!
Beszéljen az élelmiszerek tartositasarol! Melyek a leggyakoribb élelmiszer eredetii
megbetegedések?

Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglato eladod
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato eladd feladatai

6. a) Hogyan torténik a vendég Kkivansagainak figyelemmel Kisérése, a vendég
panaszok kezelése?

b.) Milyen izesitoanyagok és fiiszerek hasznalata a leggyakoribb a vendéglatasban?
Tulajdonsagaik és felhasznalasuk alapjan jellemezze oket!
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

7.  a) Milyen szabalyok vonatkoznak az értékesités és kapcsolodo helyiségeire higiéni-
ai, tlizrendészeti, munkavédelmi és vagyonvédelmi szempontbol?

b) A tejek, a tejtermékek, tejkészitmények ismertetése soran emelje ki a
munkateriiletén jellemzden felhasznalt termékeket!

Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglato elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

8. a) Mutassa be az alkoholos italok koziil az égetett szeszesitalok, parlatok, likérok
értékesitésének folyamatat!

b) Mutassa be a tojas osszetételét, taplalkozas élettani jelentoségét ¢és
felhasznalasanak teriileteit a vendéglatasban!
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

9.  a) Ismertesse az alkoholmentes italok értékesitésének jellemzdit!

b) Jellemezze a gabona-, malom-, siit6- és tésztaipari termékeket, felhasznalasukat!

Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglato elado
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato eladd feladatai

10. a) Melyek a vendéglaté elado altal forgalmazott kevert italok fajtai, jégkasa, tur-
mix, készitésének tudnivaldi, felszolgalasa?

b) Jellemezze a husokat, huskészitményeket taplalkozas-€lettani szempontbol,
térjen ki az alapanyagokkal és a késztermékekkel kapcsolatos élelmiszerbiztonsagi
szabalyokra!
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

11. a) Ismertesse az arkozlo eszkozok fajtait, készitésiik és elhelyezésiik lehetoségeit a
vitrinben, a pultban és a vendégtérben!

b) Mutassa be a vadak, valamint az édesvizi és tengeri halak és egyéb hidegvéri
allatok csoportjait, jellemzoéit, taplalkozas élettani szerepét a gasztronomiankban!

Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglato eladod
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato eladd feladatai

12. a) Melyek a terités legfontosabb szabalyai?

b) Jellemezze a természetes ¢és mesterséges édesitoszereket! Melyek a
vendéglatasban felhasznalt édesipari termékek?
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

13. a) Hogyan torténik a fogyasztas elszamolasa, a vendég fizettetése?

b) Ismertesse a kavé és tea hatdéanyagairol, eléallitasarol, felhasznalasardl
tanultakat!

Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglato elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato eladd feladatai

14. a) Mutassa be azokat a legjellemzobb hazai és nemzetkozi étkezési szokasokat, val-
lasi eldirasokat, amelyeket munkaja soran figyelembe kell vennie!

b) Milyen alkoholtartalmu italokat értékesitiink leggyakrabban a vendéglatasban?

Mutassa be ezek csoportjait, jellemzdit, készitésének, és tarolasanak optimalis ko-
riilményeit!
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

15. a) Hogyan torténik az elszamoltatas a vendéglaté ipari iizletekben?

b) Mutassa be az alkoholmentes italokat!

Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglato eladod
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato eladd feladatai

16. a) Mutassa be az értékesités modozatait, valamint a reggeli (uzsonna) italok készi-
tésének, kiszolgalasanak és felszolgalasanak folyamatat!

b) Melyek a HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer alapelvei? Hatarozza meg a
vendéglatéo elado altal forgalmazott termékek készitésének, tarolasanak,
szallitasanak, kiszolgalasanak kritikus pontjait!
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

17. a) Mutassa be a vendéglaté eladdo munkajat is érintd korszeri taplalkozasi val-
toztatasokat! A specialis igényii étkezések iranti keresletet ismertetésében térjen ki
a diétas, reform-, és vegetarianus étkezésre!

b) Tegyen javaslatot egy vendéglatéo egység Kialakitasahoz! Milyen
kovetelményeknek kell megfelelni egy iizlet nyitasahoz?

Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglato eladod
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato eladd feladatai

18. a) Melyek a siitemények, hidegkonyhai és egyéb készitmények csomagoliasanak
leggyakrabban alkalmazott eszkozei, szabalyai és modozatai?

b) Ismertesse a személyi higiénia tartalmat, jellemzéit, kiemelt szerepét,
fontossagat a vendéglatasban!
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

19. a) Vendéglato eladoként tegyen javaslatot, hogyan allitana ossze egy cukraszda
illetve egy kavéhaz valasztékat!

b) Beszéljen az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos legfontosabb ismeretekrol, az
¢élelmiszerbiztonsag teriileteirol!

Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglato elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

20. a) Mutassa be a munkateriiletén hasznalt gépek, berendezések felszerelések hasz-
nalatanak, kezelésének szabalyait!

b) Ismertesse a kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsag legjellemzébb kérdéseit!
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI

Tanari példany

1. a) Melyek az értékesitést végzok napi feladatai, az értékesitési tevékenységhez kap-
cs0lodo egyéni elokésziiletek?

Kulcsszavak, fogalmak

Elokészto munkalatok (takaritas, berendezés, eszkdzok biztositasa, elokészitése
hasznaltra, lizembe helyezése)

Munkateriilet ellendrzése

Egyéni felkésziilés: atoltozés, rendezettség, tajékozddas a napi feladatokrol
Személyes munkaeszkdzok hasznalatba helyezése

Aruvételezés-arukiadas, nyilvantartasok vezetése

Zaras utani teendok (takaritas, elszamoltatas, lezaras)

b) Csoportositsa az élelmiszereket a taplalkozasban betoltott szerepiik szerint!

Kulcsszavak, fogalmak

Taplalkozas jelentosége

Elelmiszerek Osszetevéi: viz és szarazanyagok (alaptapanyagok, védotap-
anyagok, jarulékos anyagok, ballasztanyagok) jellemzése

Emésztés, tapanyag felszivodas

Téplalkozas feladata, a szervezet tdpanyag €s energiasziikséglete

Elelmiszerek tapértékének megdrzése,

Az élelmiszerek vizsgalatanak gyakorlata
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

2.

a) Hasonlitsa dssze az éttermi, valamint a cukraszdai, kavéhazi értékesités legfon-
tosabb ismérveit!

Kulcsszavak, fogalmak

Ettermek:

Cukraszda

Etel- és italvalaszték jellemz6i
Ertékesitési formak, modok
Italfelszolgalas jellemz6i

Etelek felszolgalasanak jellemz6i

k, kavéhazak:

Cukrészdak legfontosabb termékkinalata
Reggeli italok valasztéka

Bemutato6 vitrinek feltoltése
Stiteménykinalat talaldsa, diszitése, potlasa
Gyors ¢ételek ajanlata

b) Ismertesse az élelmiszerek feldolgozoipari és vendéglato ipari forgalmazasaval
kapcsolatos fontos tudnivalékat, térjen ki a fogyaszthat6sagi, minéség-megorzési
idejének, és az aruk minoségének megorzését szolgalo ellendrzések modjaira!

Kulcsszavak, fogalmak

Az élelmiszerek elokészitése, feldolgozasa, elkészitése és tarolasa alatt
bekovetkezo valtozasok jellemzése

A raktarozas fogalma, szabalyai, lehetdségei, hatasa az ¢lelmiszerekre
Az élelmiszerek mindségének vizsgalata

Szavatossag, fogyaszthatosag, jotallasi id6, mindség-megdrzési id6 fo-
galma, fontossaga a vendéglatoiparban

A vendéglato ipari eladdo mindségellendrzési feladatai

Tudatos fogyasztd magatartés jellemzoi, szerepe, kezelése
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

3. a) Mutassa be az alkoholos italok koziil a borok, a pezsgo és a sorok értékesitésé-
nek folyamatat!

Kulcsszavak, fogalmak

— A borok forgalomba hozatala, tarolasanak koriilményei
— A bor mindségét meghatarozé tulajdonsagok

— A borok kezelésével kapcsolatos teenddk

— A borok felszolgalasanak szabalyai

— A pezsgd tarolasa, felszolgalasa

— Asor helye a gasztrondmiaban

— Csapolt, illetve liveges sorok felszolgéalasa

b) Beszéljen az élelmiszerekben talalhaté zsirdékokrol, lipidekrél, hasonlitsa
Ossze a novényi és allati eredetii zsiradékok taplalkozas élettani szerepét!

Kulcsszavak, fogalmak

— Allati eredetii zsiradékok (vaj, sertészsir, baromfizsir, haj, tepertd, allati eredetii ola-
jak) jellemzése felhasznalasa

— Novényi eredetli zsiradékok (kakadvaj, étkezési olajok, margarinok, keményitett
zsiradékok) jellemzése, felhasznalasa. Zsiradékok érzékszervi vizsgalata
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

4.  a) Mutassa be a kavéhazak, cukraszdak kavévalasztékat, a kavék készitését, diszi-
tésének lehetoségeit, a teak készitését, felszolgalasat, a teazashoz kapcsolo eljaraso-

kat!

Kulcsszavak, fogalmak

A kévévalaszték szélességét befolyasolo tényezok

A kavé készitésének modozatai

Alkoholmentes kavékiilonlegességek

Alkoholtartalmu kavéspecialitasok

Diszitési eljarasok (Ontés, diszitdsablon, emblémazas, szoras, szabadkezes abra)
Teafogyasztasi, készitési szokasok a vilagban

Tea felszolgalas folyamata, formai

b) A vitaminokrol és asvanyianyagokrol tanultak alapjan mutassa be a zoldségeket
és a gyiimolcsoket!

Kulcsszavak, fogalmak

Zoldségek altalanos jellemzése, Osszetétele, taplalkozastani jelentdségiik
Burgonyafélék, kabakosok, kaposztafélek, hiivelyes zoldségek, hagymafélék, gyo-
kérzoldségek, levélzoldségek, gombak egyéb zoldségek fajtai jellemzése felhaszna-
lasa

Gombak: termesztett gombak és vadon termd gombak fajtai és felhasznalasa
Gylimolesok Osszetétele, taplalkozastani jelentdségiik

Hazai gyltimdlesok almatermésiiek, csonthéjasok, bogyoterméstiek, kabakosok, sza-
razterméstliek fajtai jellemzése felhasznalasa

Déli gyiimolcsok, friss €s szaritott déligyiimolcsok fajtai jellemzése felhasznaldsa
Friss, 1€dus, és szdraz termésli gyiimolcsok kémiai 0sszetétele

Gylimolesok taplalkozas élettani jelentdsége
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

5. a) Melyek az értékesitéshez kapcsolodo leggyakoribb etikett és protokoll szaba-
lyok?

Kulcsszavak, fogalmak

A vendég fogadasaval kapcsolatos feladatok

Vendégtipusok, a leggyakoribb tipusokhoz val6 alkalmazkodas lehetdségei
Koszonés, idvozlés, megszolitas, udvariassag, tarsalgas, j6 modor, megjelenés, vi-
selkedés

Fogadas megérkezéskor

Elhelyezés, helyrekisérés, iiltetés

Arkoz16 eszkozok, tajékoztatok

Informaciok atadésa, figyelemfelhivas

Ertékesitést novel6 kiegészité termékek, szolgaltatasok ajanlasa
Rendelésfelvétel, lebonyolitdas kommunikacioja

Folyamatos figyelemmel kisérés

b) Mutassa be mikroorganizmusok csoportjait, hasznos és karos tulajdonsagai-

kat! Beszéljen az élelmiszerek tartositasarol! Melyek a leggyakoribb élelmi-
szer eredetii megbhetegedések?

Kulcsszavak, fogalmak

Mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei, szaporodasuknak kornyezeti feltét-
elei

Mikroorganizmusok csoportositasa

Mikroorganizmusok hasznos és kéaros tevékenysége (€lesztok, penészek, fehérje-
bontok)

Szennyezddés

Az élelmiszerek romlasa, a romlast okoz6 mikrobak

Leggyakoribb élelmiszerrel is terjedd korokozok

Az élelmiszer eldallitdsban kozremitkodé mikroorganizmusok

Elelmiszer eredetli megbetegedések

Etelmérgezés, ételfertdzés

Eljaras élelmiszer eredetii megbetegedés gyanuja esetében
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

6.

a) Hogyan torténik a vendég kivansagainak figyelemmel kisérése, a vendég
panaszok kezelése?

Kulcsszavak, fogalmak

A vendég kivansaganak érvényesitése

Uzleti standardok kialakitasa, betartasuk sziikségessége
Fogyasztovédelmi jogszabalyok érvényesitése

Szobeli panaszok kezelése

frasbeli panaszok kezelése

Az lizlet felettes szervei

A Vasarlok Konyvének hasznalataval kapcsolatos szabalyok, eljarasok

b) Milyen izesitéanyagok és fiiszerek hasznalata a leggyakoribb a vendéglatasban?
Tulajdonsagaik és felhasznalasuk alapjan jellemezze 6ket!

Kulcsszavak, fogalmak

S6 jellemzése, felhasznalasa

Ecetek jellemzése felhasznalasa (ecet esszencia, fliszerezett ecetek, gylimolcs
ecetek, balzsamecetek)

Flszerek

Fiszerek jellemzése, fliszercsoportok: termések, magvak, viragok, viragré-
szek, levelek, héjrészek, gyokerek, gyokérrészek, fiiszerkeverékek jellemzé-
se, fajtai, felhasznélasa
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

7.  a) Milyen szabalyok vonatkoznak az értékesités és kapcsolodo helyiségeire higiéni-
ai, tlizrendészeti, munkavédelmi és vagyonvédelmi szempontbol?

Kulcsszavak, fogalmak

Takaritas

b) A

Folyamatos, miiszakvégi, napi, nagytakaritas

Takaritasi terv, tisztitdszerek

Legfontosabb takaritasi szabalyok

Munkavédelmi eléirasok

Munkaado6-munkavallal6 kotelezettségei

Foglalkozas egészségiligy

Balesetvédelem a vendéglatasban

Munkabaleset, eljaras munkabaleset esetén, munkabaleseti jegyzokonyv
Tlizvédelmi szabalyok, szabalyzat

Osztalyba sorolasi kotelezettség

Megeldzéssel és oltassal kapcsolatos feladatok

Bejelentés, oktatas, adminisztracio

Vagyonvédelem

Az lizlet lezarasanak folyamata

A megmarado készletek elhelyezésének, biztonsagba helyezésének feladatai
Arukezelési szabalyok

Raktarozasi, tarolasi feladatok

Elszamoltatas, pénzkezelés szabalyai, eljards nem egyezdség esetén

tejek, a tejtermékek, tejkészitmények ismertetése soran emelje ki a

munkateriiletén jellemzoen felhasznalt termékeket!

Kulcsszavak, fogalmak

A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszer rendelet értel-
mezése

A tej, tejkészitmények (savanyitott, dusitott, izesitett, tartdsitott), tejtermékek
(tarofélék, sajtok) jellemzése, tarolasa felhasznalasa

Tej és termékeinek érzékszervi vizsgalata

19/33



Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

8. a) Mutassa be az alkoholos italok koziil az égetett szeszesitalok, parlatok, likérok
értékesitésének folyamatat!

Kulcsszavak, fogalmak

Palinka fogalma, fajtai, szerepe, fogyasztasi szokasai, ajanlasa, fel- és kiszolgalasa
Likorok fajtai, kiilonleges likérok fajtai, szerepiik az étrendben

Likorok felszolgéalashoz sziikséges eszkdzok, kellékek

Aperitif italok szerepe, felszolgalasa, fajtai, felszolgaldsanak koriilményei
Digestiv italok szerepe, felszolgalasa, fajtai, felszolgaldsanak koriilményei

b) Mutassa be a tojas oOsszetételét, taplalkozas élettani jelentoségét és
felhasznalasanak teriileteit a vendéglatasban!

Kulcsszavak, fogalmak

— Tojas felépitése, Osszetétele, tojassargaja és fehérje technoldgiai hatdsa

— Tojas mindsitése, tarolasa, tartdsitott termékei

—  Tojas érzékszervi vizsgalata

— Atojas felhasznalasa az ételek meghatarozo alapanyagaként, jarulékos anyaga-
ként, a vendéglato elado altal értékesitett ételfajtak, ételtipusok
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

9. a)Ismertesse az alkoholmentes italok értékesitésének jellemzoit!

Kulcsszavak, fogalmak

Az alkoholmentes italok ¢élettani funkcioi

Az alkoholmentes italok tarolasanak szabalyai

Az alkoholmentes italok helye az étrendben
Felszolgalasuk szabalyai

A felszolgalashoz mellékelt kiegészitd, diszité anyagok

A cukraszdai italfelszolgalas és kiszolgalas jellegzetességei

b) Jellemezze a gabona-, malom-, siit6- és tésztaipari termékeket, felhasznalasukat!

Kulcsszavak, fogalmak

Malomipari termékek

Malomipari termékek alapanyagai, lisztek fajtai, lisztek mindségét meghatéro-
70 tényezOok

Lisztek érzékszervi vizsgalata szin, szag iz, és sikér vizsgalata

Darak, hantolt, pelyhesitett, puffasztott, s egyéb termékek jellemzése
Stitéipari termékek: kenyerek, péksiitemények, morzsak jellemzése
Szaraztésztak csoportositasa, jelentésége a taplalkozasban
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Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

10.

a) Melyek a vendéglato elado altal forgalmazott kevert italok fajtai, jégkasa, tur-
mix, készitésének tudnivaldi, felszolgalasa?

Kulcsszavak, fogalmak

Kevert italok fogalma, fajtai, csoportjai (standarditas, alkoholtartalom, készité-
si mod, mennyiség, funkcid szerint)

Legismertebb 0sszetevok jellemzoi

Az italkeverés kellékei (poharak, stb.)

Diszitésiik, értékesitésiik, felszolgalasuk

Jégkasa fogalma, alapanyaga, készitése

Turmixitalok jellemz6i, készitése, felszolgalasa

b) Jellemezze a hisokat, huskészitményeket taplilkozas-élettani szempontbol,
térjen ki az alapanyagokkal és a késztermékekkel kapcsolatos élelmiszerbiztonsagi
szabalyokra!

Kulcsszavak, fogalmak

Hust szolgaltato allatok, husok Osszetétele, taplalkozas élettani jelentdsége,
érése, a hus mindségét meghatdrozo tényezok, kiillonbozd allatok hiisanak és
belsdségeinek jellemzése

— Husipari termékek nyersanyagai, husfeldolgozds miiveletei, toltelékes aruk

(gyorsan romld termékek, tartds termékek) darabos készitmények, jellemzése,
felhasznalasa.

— Baromfiipari termékek, vagott baromfik, libam4j jellemzése, tarolasa
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

11. a) Ismertesse az arkozlo eszkozok fajtait, készitésiik és elhelyezésiik lehetoségeit a
vitrinben, a pultban és a vendégtérben !

Kulcsszavak, fogalmak

A vélasztékot meghatarozo tényezok

A valaszték szélessége, mélysége

Az iizlet szinvonalanak megfeleld kommunikacios eszk6zok hasznalata
Az itallap tartalmi és formai elemei

Borlap kialakitasa

Etlap tartalmi és formai kellékei

Arlap fajtai, 6sszeallitasanak szempontjai

Artabla hasznalata, gyakorlata

Arcimke anyaga, elhelyezésének lehetdségei, higiénija
Meniikartya felépitése, elemei

Fényképes termékismertetd

b) Mutassa be a vadak, valamint az édesvizi és tengeri halak és egyéb hidegvérii
allatok  csoportjait, jellemzoit, taplalkozas  élettani  szerepét a
gasztronomiankban!

Kulcsszavak, fogalmak

Vadak, vadhus jellemzése

Nagyvadak ¢és aprovadak csoportjai, vadhus dsszetétele, tulajdonsaga, kezelése,
tarolasa felhasznaldsa

Halak és hidegvért allatok jellemzése

Halak osszetétele, taplalkozas élettani jelentdsége, csoportositasuk, felhaszna-
lasuk, tarolasuk

Egyéb hidegvérii allatok fajtai, felhasznalasa
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

12. a) Melyek a terités legfontosabb szabalyai?

Kulcsszavak, fogalmak

b) Jellemezze a természetes és mesterséges
vendéglatasban felhasznalt édesipari termékek?

A terités modjat befolyéasolo tényezdk
A terités fajtai, folyamata

Asztalok, székek allapotanak ellenérzése
Asztalok stabilizalasa, beallitasa
Abrosz felterités legfontosabb szabalyai
Asztali leltar

Teriték helyének meghatarozasa
Tanyérok, evoeszkdzok felrakasa
Zsemletanyér, vajkés szerepe, felrakasa
Poharak felrakdsénak szabalyai
Szalvéta elhelyezése

Székek beallitasa

A teriték ellendrzése

Leramolasi szabalyok

Utanterités, atterités

Terités cukraszdaban, kavéhazban

Kulcsszavak, fogalmak

édesitoszereket!

Melyek a

Természetes édesitdszerek (répacukor, gyiimdlcscukor, malatacukor, tejcukor,
dextroz, invertcukor, keményitdszorp, 1zoszorp, méz és cukoralkoholok) édesi-

toereje jellemzése, felhasznalasa.

A cukrok technologiai hatdsa. Cukor szirupok stirliségének mérése

Kakaopor eldallitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznéalésa
Csokoladétermékek, (kakadvaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér csokoladé) eldalli-

tasa, Osszetétele, felhasznalasa

Bevono masszak fajtai, megkiilonboztetése Osszetétel alapjan a csokoladétdl,

felhasznalasa

Csokoladé és bevono massza dsszehasonlito érzékszervi vizsgalata

— Fondan, marcipédn, nugat osszetétele jellemzése felhasznalasa
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

13.

a) Hogyan torténik a fogyasztas elszamolasa, a vendég fizettetése?

Kulcsszavak, fogalmak

b)

Az értékesités bizonylatolasa

Szigort szdmadast nyomtatvanyok kezelése, kitoltése
A szamla tartalmi és formai kovetelményei

A szamla javitasa

Leggyakrabban alkalmazott fizetési moédok
Szamitogép alapa pénztargép funkcidja, kezelése
Ettermi szamitogépes programok

Ismertesse a kavé és tea hatoéanyagairdl, eléallitasarol, felhasznalasarol
tanultakat!

Kulcsszavak, fogalmak

Koffein tartalmu élelmiszerek:

Kavéfajtak, kavé feldolgozasa, porkolési modok, porkolt kavé kémiai Gsszeté-
tele, felhasznalasa

Kavéital extrakt tartalmanak meghatarozasa refraktométerrel

Tea fajtak, tea feldolgozasa, dsszetétele, felhasznéalasa
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

14. a) Mutassa be azokat a legjellemzobb hazai és nemzetkozi étkezési szokasokat, val-
lasi eléirasokat, amelyeket munkaja soran figyelembe kell vennie!

Kulcsszavak, fogalmak
— A magyar gasztronémia jellemzoi
— Az eurdpai szokasok illetve a nemzetkozi konyha megjelenése a magyar ven-
déglatasban
— A globalizaci6 hatdsa a gasztronomidra
— Vallasi szokasok, étkezési eloirasok (katolikus, zsido, iszlam vallasok szaba-
lyai)

b) Milyen alkoholtartalmu italokat értékesitiink leggyakrabban a vendéglatas-
ban? Mutassa be ezek csoportjait, jellemzdit, készitésének, és tarolasanak opti-
malis koriilményeit!

Kulcsszavak, fogalmak
— Borok, pezsgd, sorok, szeszesital ipari készitmények jellemzése, készitése,
csoportjai mindsége, felhasznalasa
— Pélinka alkoholtartalmanak meghatarozasa szeszfokoldval
— Péarlatok
— Likorok
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Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

15. a) Hogyan torténik az elszamoltatas a vendéglato ipari iizletekben?

Kulcsszavak, fogalmak
Nyilvantartasok ellenérzése, egyeztetés, standiv rovatai
—  Vételezés folyamata, készletek atvétele, bizonylatolas
—  Arukészlet felmérése
— Fogyas kiszamitasa
—  Eredmény megallapités
— Anyagi feleldsség, pénzfelelosség, karokozas

b) Mutassa be az alkoholmentes italokat!

Kulcsszavak, fogalmak:

—  Gyiimolcs- és zoldség levek, szorpok, iditdk, asvanyvizek jellemzése, készité-
se, csoportjai, mindsége, felhasznalasa

— Adalékanyagok jellemzése, adagoldsanak szabalyozasa, E-szam értelmezése
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Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

16. a) Mutassa be az értékesités modozatait, valamint a reggeli (uzsonna) italok készi-
tésének, Kiszolgalasanak és felszolgalasanak folyamatat!

Informéciodtartalom:

Fel illetve kiszolgalasuk lehetséges formai, kdvetelményei
Kiszolgalas-felszolgalas eltérései

Gyorséttermi ¢és biifékiszolgalas

Pult kiszolgalas

Utcan at torténd értékesités

Hazhoz szallitas

Reggeli, illetve uzsonnaitalok valasztéka

Az elkészitésiikkel kapcsolatos eladodi feladatok

b) Melyek a HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer alapelvei? Hatarozza meg a
vendéglaté eladé altal forgalmazott termékek készitésének, tarolasanak,
szallitasanak, kiszolgalasanak kritikus pontjait!

Informécidtartalom:

Elelmiszer-eldallitasra és forgalmazasra vonatkozo jogszabalyok

A GHP helye és szerepe a szabalyozasban

Termék specifikus szabalyok: Magyar Elelmiszerkonyv

A HACCP mindségbiztositasi rendszer alapelvei

Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei
Uzemi, iizleti terméktarolas szabdlyai
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Részszakképesités: 31 811 04 Vendéglaté elado
Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

17. a) Mutassa be a vendéglaté eladé munkajat is érinté korszeri taplalkozasi valtoz-
tatasokat! A specialis igényti étkezések iranti keresletet ismertetésében térjen ki a
diétas, reform-, és vegetarianus étkezésre!

Kulcsszavak, fogalmak

b)

A korszerl taplalkozastudomany eredményei

Az élelmiszerkutatasok néhany uj, kiemelkedd eredménye

A diétas étkezés fogalma

Leggyakoribb diétafajtak, és az ezeknek megfeleld ajanlatok
Reformétkezés fogalma, legjellemzébb reformtaplalkozasi formak
Vegetarianus étkezés fogalma, fajtai

Vegetarianus ételajanlat

Tegyen javaslatot egy vendéglatdo egység kialakitasahoz! Milyen

kovetelményeknek kell megfelelni egy iizlet nyitasahoz?

Kulcsszavak, fogalmak

Vendéglatod egységek telepitésének alapfeltételei

Kornyezetszennyezés nélkiili épitési teriilet, ivoviz, szennyvizelvezetés kove-
telményei

A helyiségek egyiranyll kapcsolodésa, tiszta és szennyezett ovezetek kereszte-
z8désének tilalma

Bejaratok kialakitasanak kovetelményei

Raktarak kialakitasanak kovetelményei

Elokészito helyiségek kialakitdsanak kovetelményei

Konyhdk, miihelyek kialakitasanak kdvetelményei

Mosogatok kialakitdsanak kovetelményei

Vendégtér, szocialis helyiségek kialakitasanak kdvetelményei
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Szodbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

18. a) Melyek a siitemények, hidegkonyhai és egyéb készitmények csomagoliasanak
leggyakrabban alkalmazott eszkozei, szabalyai és médozatai?

Kulcsszavak, fogalmak

A csomagolas 6 kdzegészségiigyi szabalyai

Elelmiszerrel érintkez6 feliiletek higiénidja,

Csomagoloeszkozok tarolasa

A csomagolas funkcioi

Csomagol6 anyagok jellemzdi, papir, fém, miianyag, fa alapii csomagold esz-
kozok és alkalmazasuk

b) Ismertesse a személyi higiénia tartalmat, jellemzéit, kiemelt szerepét,
fontossagat a vendéglatasban!

Kulcsszavak, fogalmak

Jelentdsége az élelmiszerbiztonsagban

Személyi és targyi feltételek

A kéz apolasa, tisztan tartdsa, a dolgoz6 helyes magatartasa
Védoruha, munkaruha hasznalata, tisztitasa

Betegségek, sériilések

Egészségiigyi alkalmassag

Latogatok, karbantartok

Helyes magatartas az élelmiszerkészités, és talalas soran
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A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

19. a) Vendéglato eladoként tegyen javaslatot, hogyan allitana ossze egy cukraszda
illetve egy kavéhaz valasztékat?

Kulcsszavak, fogalmak

A valaszték, kinalat fogalma

A vélaszték 6sszeallitasanak szabalyai

A menii elemei, 0sszeallitasanak alapszabalyai

A cukraszdak, kavéhazak valasztékat befolyasolo tényezok

A cukraszdak, kavéhazak valasztékanak leggyakoribb elemei, az egyes valasz-
tékelemek csoportjainak ismertetése (stitemények, gyorséttermi ételek, italkina-
lat, stb.)

Egy konkrét reggeli ajanlat készitése

b) Beszéljen az élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos legfontosabb ismeretekrdl, az
élelmiszerbiztonsag teriileteirdol!

Kulcsszavak, fogalmak

Elelmiszerlanc, élelmiszerbiztonsag

Elelmiszer mindség

Elelmiszer higiénia (hus, tej, tojas, zoldség)

Elelmiszer nyomon kévethetdség

Az éllam, az élelmiszer-vallalkozo és a fogyaszto feleldssége az élelmiszerbiz-
tonsag megteremtésében

Viéllalkozoi feleldsség

Hatdsagi feliigyelet

Fogyasztoi magatartas

Elelmiszerlanc biztonsagi stratégia
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20. a)Mutassa be a munkateriiletén hasznalt gépek, berendezések felszerelések haszna-
latanak, kezelésének szabalyait!

Kulcsszavak, fogalmak

Miikodoképesség ellendrzése

Tisztantartas, potlas

Gépek a pultban

Berendezések a pultban

Felszerelések fajtai, elokészitése hasznalatra

Az értékesitést segitd, kiegészitd eszkozok fajtai, hasznalatuk
Pincérgép, pénztargép lizembe helyezése

Szervizasztal, office szerepe, el6készitése

b) Ismertesse a kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsag legjellemzébb kérdéseit!

Kulcsszavak, fogalmak

Kémiai szennyezokre vonatkozé szabalyozasrol

Kémiai szennyezok az €élelmiszerekben

Allatgy6gyészati szermaradékok

Peszticid maradékok

Kornyezeti szennyezok — toxikus nehézfémek- poliklorozott szerves vegyiile-
tek-(dioxinok, poliklorozott bifenilek)

Technolodgiai eredetii szennyezék (PAH-ok, Nitrézaminok, Transz-zsirsavak)
Zsirban, olajban siités szabalyai

Biologiai eredetli szennyez6k — Mikotoxinok

Tengeri és édesvizi biotoxinok

Hisztamin

Adalékanyagok felhasznaldsanak jelentOsége és szabdlyozasa, adalékanyag
csoportok

Elelmiszerekben természetes modon eléforduld méreganyagok

Meérgez6 gombak, vadon termd gomba felhaszndlasa a vendéglatasban
Meérgez6 allatok

Mérgez6 novények
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ERTEKELES

Sorszam Név

Feladat
sorszama

Osztalyzat
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