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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

A vizsgafeladat ismertetése: Vendéglatd vallalkozasok 1ényege és jellemzoi, élelmianyag és
italismeret, kiilonb6z0 kavékészitési, kavédiszitési eljarasok, teakészitési, teaszertartasi
ismeretek, koktél, jégkasa, frappé, és turmixital készitési ismeretek, cukraszdai és kavéhazi
felszolgalas szabalyai, vendégkommunikacid, etikett, protokoll szabalyok. A szakmai
ismeretek idegen nyelvii szituacidi, olvasas, forditas.

A szobeli vizsgatevékenység koOzpontilag Osszedllitott vizsgakérdései a IV. Szakmai
kovetelmények fejezetben szerepld szakmai kovetelménymodulok témakoreinek mindegyikét
tartalmazza.

A tételhez hasznalhato segédeszkozoket a vizsgaszervezd biztositja.
A feladatsor els6 részében talalhaté 1-20-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 (12/2013. (I11. 28.) NGM rendelettel modositotty) 27/2012. (VIII. 27.) NGM
rendeletben foglalt szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye alapjan késziilt.
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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

1.

Mit jelent a vendéglatas piaca?

Etelbarok, gyorsétkezé helyek termékkinilatanak Kkialakitasahoz milyen hiisokbol
késziilo hidegkonyhai ételeket ajanl?

Jellemezze a husokat, hiskészitményeket taplalkozas-¢élettani szempontbol, térjen ki az
alapanyagokkal és a késztermékekkel kapcsolatos élelmiszerbiztonsagi szabalyokra!

A mellékletben szereplé idegen nyelvii szoveg segitségével mutassa be a természetes
vizek, asvanyvizek, gydgyvizek fajtait, jelentéségét és biologiai hatasat!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervezO altal Osszeallitott idegen nyelvii szakmai szdveg a tételben megjelolt
témarol (forditas)

Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szébeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato eladd feladatai

2.

Allitsa dssze egy ételbar salatakinalatat!

A legfontosabb nyersanyagok koziil jellemezze a zoldségeket és a gyiimolcsoket, térjen ki
az alapanyagokkal és a késztermékekkel kapcsolatos élelmiszerbiztonsagi szabalyokra!

Mutassa be a szénsavmentes, a szénsavas iiditoitalokat és az energiaitalokat!

Vendéglato eladoként milyen iizlettipusokban vallalhat munkat? Mutassa be a
vendéglatas iizletkoreit, lizlettipusait, azok jellemzoit!

Ajanljon a vendégeknek a tanult idegen nyelven szénsavas és szénsavmentes
iiditoitalokat!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervez0 altal sszeallitott idegen nyelvil arlap, itallap
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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

3.

Milyen ételcsoportokbdl allithato 6ssze egy gyorsétterem étlapja?
Hatarozza meg az arurendeléssel kapcsolatos fogalmakat, 6sszefiiggéseket!

Jellemezze az ételek készitésnél felhasznalhato zsiradékokat taplalkozas-élettani
szempontbol, térjen ki a zsiradékokkal kapcsolatos élelmiszerbiztonsagi szabalyokra!

Mit neveziink palinkanak? Mutassa be a gyiimolcsparlatokat és a felszolgalasukhoz
sziikséges eszkozoket!

Ajanljon a vendégeknek a tanult idegen nyelven hazai tajegységekre jellemzé
palinkakat!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervez( altal sszedllitott idegen nyelvii arlap, itallap

Szakképesités: 34 811 05 Vendéglatd eladod
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato eladd feladatai

4.
A vendéglato-ipari értékesités és szolgaltatas tevékenységei koziil melyek az elado
feladatai?

Egy étkezéhelyen reggeli- és uzsonnaételekb6l kivanjak osszeallitani a valasztékot.
Milyen ételcsoportokat, ételeket ajanlana?

Melyek az élelmiszereket felépitéo anyagok?

A mellékletben szereplé idegen nyelvil kezelési utmutato és abra segitségével mutassa be
a jégkasa gép kezelését, mikodtetését!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervezd altal biztositott idegen nyelvii kezelési utmutat6
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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

5.

Milyen termeldtevékenységet végez a vendéglatéo eladé, és melyek a cukraszdai,
gyorséttermi termelés legfontosabb kérdései?

Milyen pékarukat ajanlana reggelizknek?
Sorolja fel a vendéglatoegységek telepitésének alapfeltételeit!

Ajanljon a vendégeknek a tanult idegen nyelven reggeli-, loncs- és uzsonnaitalokat!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervez0 altal 0sszedllitott idegen nyelvi itallap a tételben megjelolt témaban

Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szébeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

6.
Jellemezze a tejet, tejkészitményeket, tejtermékeket és felhasznalasukat! Ajanljon

reggelire tejes ételeket és ételkiegészitoket! Térjen ki az alapanyagokkal és a
késztermékekkel kapcsolatos élelmiszerbiztonsagi szabalyokra!

Melyek a vendéglatas gyakorlasanak személyi feltételei? Beszéljen a humaneroforras
biztositasarol, jellemzo6irél, hatasa a gazdalkodasra gyakorolt hatasarol!

Hogyan késziil a bor? Milyen borfajtakat ismer?

Ajanljon a vendégeknek a tanult idegen nyelven a kavéhazi kinalathoz ill6 magyar
borkiilonlegességeket!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:

A vizsgaszervez( altal 0sszeallitott idegen nyelvii itallap a tételben megjeldlt témaban
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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

7.
Beszéljen a magyaros meleg reggeliételek, tojasételek készitésérol! Térjem ki az
alapanyagokkal és a késztermékekkel kapcsolatos élelmiszerbiztonsagi szabalyokra!

Milyen targyi feltételek sziikségesek a vendéglato tevékenység gyakorlasahoz?

Jellemezze a gabona-, malom-, siitd- és tésztaipari termékeket, felhasznalasukat
taplalkozas-élettani szempontbdl is!

A tanult idegen nyelven fogadja a vendéget a délutani lunchoz, és mutassa be a
kinalatot!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervez0 altal 0sszedllitott idegen nyelvii arlap a tételben megjeldlt témaban

Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szébeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato eladd feladatai

8.

Mutassa be a vendéglatas f6- és melléktevékenységeit!

Milyen tartositott élelmiszereket hasznial munkaja soran a vendéglaté elad6? Mi a
tartésitas, és hogyan torténik? Emelje ki a tartositott élelmiszerek taplalkozastani

szerepét és a felmeriilé élelmiszer-biztonsagi kérdéseket!

Mutassa be a likérborok és likorok fajtait, jellemzéit, foglalja 6ssze a felszolgalasukkal
kapcsolatos ismereteket!

Ajanljon a tanult idegen nyelven reggeli italt, felvagottat, sajtot, vajat, dzsemet és mézet
a reggelihez!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervezd altal 6sszeallitott idegen nyelvi arlap a tételben megjeldlt témaban
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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

9.
Mutassa be a tojas felépitését, osszetételét, taplalkozas-élettani hatasat, felhasznalasat,
beszéljen taplalkozas-élettani jelentoségérol és az élelmiszerbiztonsagi szabalyokrol!

Milyen kotelezé bizonylatolasi feladatai vannak a napi értékesitési folyamatban, a
pénztargép, kasszagép miiszak végi zarasakor és a pult elszamoltatasakor?

Jellemezze a szénsavas borokat, a hozzajuk kapcsolodo fogyasztasi szokasokat,
felszolgalasuk eszkozeit, modjat!

A tanult idegen nyelven tajékoztassa a vendéget a rendelheté6 alkalmi tortak
valasztékardl, és vegyen fel egy tortarendelést!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervezd altal Osszeallitott valasztékkozld segédanyag alapjan idegen nyelvi
szituacios parbeszéd

Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szébeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato eladd feladatai

10.

Munkaja soran a vendéglatdo elado is kinal leveseket, koreteket. Mutassa be a
legjellemzobbeket! Térjen ki az alapanyagokkal és a késztermékekkel kapcsolatos
¢élelmiszerbiztonsagi szabalyokra!

Melyek a vallalkozasok eredményességét befolyasolo tényezok, elvonasok?
Jellemezze az édesitészereket taplalkozastani szempontbol!

Mutassa be a hazai és kiilfoldi borparlatokat és értékesitésiik szabalyait!

A mellékletben szereplo idegen nyelvii szoveg segitségével mutassa be a hazai étkezési
szokasokat!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:

A vizsgaszervezd altal Osszeallitott idegen nyelvli szakmai szoveg a tételben megjelolt
témarol
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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

11.

Milyen zoldségfélékbol és tésztakbol, sajtbol készithetd meleg eloételeket ismer? Hogyan
torténik a felszolgalasuk, melyek a felszolgalashoz sziikséges eszkozok?

Mutassa be a vendéglaté eladé feladatait, a munkateriiletére, munkafolyamataira
vonatkozo higiénés és HACCP szabalyokat!

Jellemezze a mikroorganizmusok hasznos és karos tevékenységét! Hogyan hasznositjuk
ezeket az ismereteket a raktarozas folyaman?

Egy vendég a tanult idegen nyelven irt be panaszt a kiszolgalasrol, a kapott siitemények
és italok minéségérol a vasarlok konyvébe. Ertelmezze a bejegyzést, majd roviden
valaszoljon a vendégnek a kifogasaira!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervezo altal Osszedllitott idegen nyelvli szakmai szdveg, a tételben megjeldlt
témarol

Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato eladd feladatai

12.

Ajanljon reform-, vegetarianus és a kiilonb6zo diétaknak megfelelo ételeket, térjen ki
novekvo jelentoségiikre!

Melyek a legfontosabb piacbefolyasolo eszkozok?

Jellemezze a kakaot és felhasznalasi teriileteit!

Mutassa be az alkoholtartalmu kevert italokat, felszolgalasukat, a felszolgalasukhoz
sziikséges eszkozoket!

Ajanlja idegen nyelven a vizsgabizottsag altal kivalasztott kevert italt!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
Legaldbb 5 standard koktélt tartalmaz6 idegen nyelvi itallap
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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

13.
Melyek a vendéglato elado altal leggyakrabban készitett biiféaruk, hideg- és meleg-
szendvicsek?

Foglalja o0ssze a vendéglatasban dolgozok alkalmassagi vizsgalatara és személyi
higiéniajara vonatkozo eléirasokat!

Mutassa be a sor készitését, fajtait, jellemzoit, felszolgalasat és a felszolgalashoz
sziikséges eszkozoket!

A mellékletben szerepléo idegen nyelvii szoveg alapjan fejtse ki a vendéglatasban
alkalmazott protokollaris szabalyokat!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vendégek koraval, nemével, nemzetiségével, vallasdval kapcsolatos protokollaris
szabalyokrol sz616 idegen nyelvii segédanyag

Szakképesités: 34 811 05 Vendéglatd eladod
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato eladd feladatai

14.

Gyorsétkezteté hely specialis kinalatahoz javasoljon sos tésztaételeket, rizottokat! Az
ajanlat térjen ki a leggyakrabban hasznalatos martasokra és a termékekkel kapcsolatos
élelmiszerbiztonsagi szabalyokra!

Mutassa be a barok, ételbarok, sorbarok, borozok gépeit, berendezéseit, felszereléseit,
kiemelten a munkavédelmi, balesetvédelmi szempontokat! Melyek a kavéfozo
berendezések, kavégépek hasznalatanak, kezelésének legfontosabb szabalyai?

Foglalja o0ssze a termékfelelosséghez kapcsolodo szavatossagi, jotallasi és helytallasi
kotelezettségeket!

A mellékletben szereplé idegen nyelvii szoveg segitségével mutassa be a hasznalatos
fizet6eszkozoket, szamlakiegyenlitési lehetoségeket!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervezd altal Osszedllitott idegen nyelvili szakmai szoveg a tételben megjelolt
témarol
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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

15.

Késziiljon fel a nyitasra! Milyen feladatai vannak a napi értékesitd tevékenység
megkezdése elott? Milyen tiizvédelmi szabalyok betartasaért, betartatasaért felelos a
vendéglato elado?

Mutassa be az iizletben forgalmazhaté cukraszsiitemények csoportjait, a csoportok
jellemzoit, az élelmiszerbiztonsagra vonatkozo legfontosabb szabalyokat!

Foglalja dssze a tea jellemzdit, fajtait, felhasznalasat, a teafogyasztasi szokasokat!

Ajanljon a vendégeknek a tanult idegen nyelven tejszines siiteményeket,
cukraszkészitményeket!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervez0 altal 0sszedllitott idegen nyelvii arlap egy cukrdszda sliteménykinélatarol

Szakképesités: 34 811 05 Vendéglatd eladod
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato eladd feladatai

16.
A siitemények egy csoportjat kikészitett siiteményeknek nevezziik. Melyek ezek?

Mi a tojas taplalkozas-€lettani szerepe, milyen ¢élelmezésbiztonsagi szabalyok
vonatkoznak a felhasznalasara alapanyagként és késztermék esetében?

Melyek a HACCP rendszer alapelvei?
Mutassa be a gyiimoélcs- és zoldségleveket, szorpoket, felhasznalasukat!

Mondja el kezdd munkatarsanak a tanult idegen nyelven, hogy milyen feladatai vannak
egy eladonak a cukraszdai pultban!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
Magyar nyelvli munkakori leiraskivonat
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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

17.

A magyar vendéglatas hirességei a hagyomanyorzé cukraszati termékek. Beszéljen
ezekral és értékesitésiik szabalyairol!

Mutassa be az alkoholmentes kevert italok szerepét, készitésiiket, felszolgalasuk,
kiszolgalasuk modjat és a készitésiikhoz, értékesitésiikhoz sziikséges eszkozoket!

A vendéglatd eladonak milyen szerepe van az iizlet marketingtevékenységének
alakitasaban?

Ajanljon a vendégeknek a tanult idegen nyelven harom klasszikus magyar cukraszati
készitményt!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervez0 altal biztositott magyar nyelvii vendégtajékoztatd anyag

Szakképesités: 34 811 05 Vendéglatd eladod
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato eladd feladatai

18.

A cukraszdai értékesité tevékenység kiemelt teriilete a siitemények forgalmazasa.
Beszéljen azokrol a munkafolyamatokrol, amelyeket ezzel kapcsolatosan végez a
vendéglato elado!

Melyek a leggyakrabban alkalmazott csomagolasi technikak, csomagoloeszkozok?
Hogyan biztosithato egy iizlet eredményes miikodése?

A mellékelt idegen nyelvii szoveg alapjan mondja el a diabetikus készitmények szerepét,
jelentoségét!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:

A vizsgaszervezO altal Osszedllitott idegen nyelvli szakmai szoveg a tételben megjelolt
témarol
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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

19.

Milyen fagylaltok, fagylaltkészitmények forgalmazhatok a vendéglato-ipari értékesito
helyeken? Mondja el készitésiik folyamatat, taplalkozastani jelentoségiiket és élelmiszer-
biztonsagi szabalyaikat, kockazatukat!

Nevezze meg a vendéglato elado feladatait az értékesités lebonyolitasahoz sziikséges
készletekkel kapcsolatosan!

Mutassa be a kavé jellemzoit, felhasznalasat, jelentoségét, élettani hatasat, a kavé és
kavé- kiilonlegességek készitését, talalasat, felszolgalasat, kiszolgalasat!

Ajanljon fagylaltkelyheket a haz specialitasai koziil a tanult idegen nyelven!
A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:

A vizsgaszervez altal Osszeallitott idegen nyelvii arlap egy cukrdszda fagylaltkészitmény
kinalatarol

Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szébeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato eladd feladatai

20.
Mutassa be az uzsonnasiitemények csoportjait, az egyes csoportok fajtait,
jellegzetességeiket, szerepiiket a vendéglatasban!

Beszéljen a leggyakrabban hasznalt fiiszerekral, izesité- és adalékanyagokrol!

Jellemezze a vendéglato eladé munkateriiletén értékesitett gabonabol és egyéb
novényekbol késziilt parlatokat, felszolgalasuk kovetelményeit, eszkozeit!

Milyen lehetdségei vannak a vendégnek fogyasztoi jogainak érvényesitésére?

A melléklet alapjan sorolja fol idegen nyelven a vendéglatasban hasznalt eszkozoket,
poharfajtakat!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:

A vizsgaszervezO altal Osszeallitott legalabb 30 féle eszkdzt, poharat tartalmazé magyar
nyelvii illusztracid a tételben megjeldlt témarol
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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI
Tanari példany

1.
Mit jelent a vendéglatas piaca?

Etelbarok, gyorsétkezé helyek termékkinalatanak kialakitasahoz milyen hisokbél
késziil6 hidegkonyhai ételeket ajanl?

Jellemezze a husokat, hiskészitményeket taplalkozas-élettani szempontbol, térjen ki az
alapanyagokkal és a késztermékekkel kapcsolatos élelmiszerbiztonsagi szabalyokra!

A mellékletben szereplé idegen nyelvii szoveg segitségével mutassa be a természetes
vizek, asvanyvizek, gydgyvizek fajtait, jelentoségét és biologiai hatasat!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervezd Aaltal Osszeallitott idegen nyelvii szakmai széveg a tételben megjelolt
témarol (forditas)

Kulesszavak, fogalmak:

— A piac fogalma, fajtai (aru, szolgaltatas, pénz, toke, munkaerd)
A piac tényez0i €s azok kapcsolata (kereslet — kindlat — ar)
A piaci verseny (feltételei), korunk piaci helyzete, a vendéglatas mint piaci szerepld

— Szendvicsek, étvagyfalatok, sor és borkorcsolyak, aszpikos készitmények, hideg to1tott
z0ldségek. Husokbol késziilo hideg ételek. Felvagottak, vegyes izelitok. Disztalak

— A husok Osszetétele, jelentdsége, szerepe az élelmezésben
A husok és huskészitmények fajtai, mindségi kovetelményei, eltarthatdosaga, taroldsa
¢s vendéglato-ipari felhasznalasa (tartdés és nem tartds husipari termékek, darabos
aruk, toltelékes aruk, voros aruk, pacolt, fott, flistolt, szaritott készitmények
Alapanyagok, segéd- ¢és jarulékos anyagok
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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

2.

Allitsa dssze egy ételbar salatakinalatat! A legfontosabb nyersanyagok koziil jellemezze
a zoldségeket és a gyiimolcsoket, térjen ki az alapanyagokkal és a késztermékekkel
kapcsolatos élelmiszerbiztonsagi szabalyokra!

Mutassa be a szénsavmentes, a szénsavas iiditoitalokat és az energiaitalokat!

Vendéglato eladoként milyen iizlettipusokban vallalhat munkat? Mutassa be a
vendéglatas iizletkoreit, iizlettipusait, azok jellemzait!

Ajanljon a vendégeknek a tanult idegen nyelven szénsavas és szénsavmentes
iiditéitalokat!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervez( altal sszedllitott idegen nyelvii arlap, itallap

Kulcsszavak, fogalmak:

— A ssalatak csoportjai: nyers salatak, fott, sszetett salatak és tartdsitott salatak
Salatadntetek (dresszingek): ecetolajos Ontetek, tejtermék alapu, majonézalapu, hideg
hollandi martasalapu ontetek, gytimdlcsontetek
A zoldségek kémiai Osszetétele, csoportositasa, jellemzdik, kezelésiik, eltarthatésaguk

— A szénsavas, szénsavmentes €s energiaitalok fajtai, tdplalkozastani hatasuk, mindségi
kovetelményeik, mindségmegdrzés idotartama

— Uzletkérok  (melegkonyhas vendéglatohelyek, —cukraszddk, italiizletek, zenés
szorakozohelyek) és jellemzoik
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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

3.
Milyen ételcsoportokbdl allithato 6ssze egy gyorsétterem étlapja?

Hatarozza meg az arurendeléssel kapcsolatos fogalmakat, 6sszefiiggéseket!

Jellemezze az ételek készitésnél felhasznalhato zsiradékokat taplalkozas-élettani
szempontbol, térjen ki a zsiradékokkal kapcsolatos élelmiszerbiztonsagi szabalyokra!

Mit neveziink palinkianak? Mutassa be a gyiimolcsparlatokat és a felszolgalasukhoz
sziikséges eszkozoket!

Ajanljon a vendégeknek a tanult idegen nyelven hazai tajegységekre jellemzo
palinkakat!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervez( altal sszedllitott idegen nyelvii arlap, itallap

Kulcsszavak, fogalmak:

— Levesek, egytalételek, hamburgerek, hot-dog, gyros, grillezett hisok, bundazott ételek,
Osszetett salatak, édes tésztaételek

— A vendéglatasban jellemzd arufdcsoportok, ezek arurendelési, beszerzési tipusai.
Szerzddéskotés, arurendelés. Az arurendelést befolydsold tényezdk: készletfajtak,
arak, akciok, szezon, varhato forgalom, szallitasi kondiciok, fizetési, tarolasi feltételek,
az aru tulajdonsagai. Szerzédéskotés, arurendelés

— A zsirok, olajok fogalom meghatarozéasa
A ndvényi olajok, zsirok jellemzdi, alapanyagai, eldallitasuk f6 1épcsoi
Az éllati eredetli zsirok jellemzdi, eldallitasuk
A zsirok, olajok mindségértékelésének szempontjai

— A gylimolcesparlatok, palinkak fajtai, készitése, jellemzése, fogyasztasi szokasai
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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

4.
A vendéglato-ipari értékesités és szolgaltatas tevékenységei koziil melyek az elado
feladatai?

Egy étkezohelyen reggeli- és uzsonnaételekbdl kivanjak osszeallitani a valasztékot.
Milyen ételcsoportokat, ételeket ajanlana?

Melyek az élelmiszereket felépito anyagok?

A mellékletben szereplé idegen nyelvii kezelési itmutato és abra segitségével mutassa be
a jégkasa gép kezelését, miikodtetését!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervez0 altal biztositott idegen nyelvii kezelési utmutato (forditas)

Kulcsszavak, fogalmak:

— Az értékesités fogalma, fajtai, az egyes mddszerek jellemzoi

— A szolgaltatas fogalma, a vendéglatas jellemzo szolgaltatasai

— A valaszték-6sszeallitas szempontjai, a valasztekkozlés eszkozei: étlap, itallap, arlap,
artajékoztatas, a rendelés folyamata, hidegen-melegen tartés

— Ertékesitési rendszerek: kiszolgalas, felszolgalas, onkiszolgalas

— Reggeli-, 16ncs- és uzsonnaételek csoportjai, az egyes csoportok bemutatasa

— Az ¢lelmiszereket felépitd anyagok: viz, fehérjék, zsiradékok és zsirszerti anyagok,
szénhidratok, vitaminok, asvanyi anyagok, adalékanyagok
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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

5.
Milyen termeldtevékenységet végez a vendéglatdo eladé, és melyek a cukraszdai,
gyorséttermi termelés legfontosabb kérdései?

Milyen pékarukat ajanlana reggelizknek?
Sorolja fel a vendéglatoegységek telepitésének alapfeltételeit!

Ajanljon a vendégeknek a tanult idegen nyelven reggeli-, loncs- és uzsonnaitalokat!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervez0 altal 0sszedllitott idegen nyelvii itallap a tételben megjelolt témaban

Kulcsszavak, fogalmak:

— Az aruvételezés szabalyai, vételezési iv, a vételezés szempontjai: pillanatnyi készlet,
vart forgalom

— Szakositott elokészités: zoldség, hus, hal, tojas, szarazaru elokészitése
A termelés helyiségei: a konyhak tipusai
Konyhatechnoldgiai eljarasok: siités, f6zés, parolas

— Hagyomanyos, francia pékaruk, teljes kiodrlésti és diétas készitmények

— Kornyezeti kovetelmények, helyiségkapcsolatok
Raktarak, termel6- és értékesitOhelyek, mosogatok kialakitasanak kovetelményei,
zsirfogod, homokfogo, hulladékkezeles
A vendégtér, a szocidlis helyiségek kialakitasaval kapcsolatos eldirasok
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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

6.

Jellemezze a tejet, tejkészitményeket, tejtermékeket ¢és felhasznalasukat! Ajanljon
reggelire tejes ételeket és ételkiegészitoket! Térjenm ki az alapanyagokkal és a
késztermékekkel kapcsolatos élelmiszerbiztonsagi szabalyokra!

Melyek a vendéglatas gyakorlasanak személyi feltételei? Beszéljen a humanerdforras
biztositasarol, jellemz6irol, a gazdalkodasra gyakorolt hatasarol!

Hogyan késziil a bor? Milyen borfajtakat ismer?

Ajanljon a vendégeknek a tanult idegen nyelven a kavéhazi kinalathoz ill6 magyar
borkiilonlegességeket!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervez0 altal 0sszedllitott idegen nyelvii itallap a tételben megjelolt témaban

Kulcsszavak, fogalmak:

— Tej, turd, joghurt, sajt, vaj, izesitett tejkészitmények, tejkonzervek, stiritett tej, stb.
A tej és tejkészitmények, tejtermékek tarolasa, eltarthatosdga, vendéglatd ipari
felhasznalasa
Tejben rizs, tejben dara, madartej, pudingok, tejalapti poharkrémek
A vendéglatas személyi feltételei: a termelés, értékesités, szolgaltatds munkakorei,
munkakori leirdsok, a munkaltaté és a munkavallald kapcsolata, a munkavallal6 és a
munkaltatd jogai és kotelességei, a munka torvénykonyve és a kollektiv szerzddés
célja, fobb tartalmi elemei

— A borok fogalma, jellemzése, készitése, kezelése €s gondozasa, palackozasa, tarolasa,
a borok mindségét meghatarozo tényezdok
A borok tipusai
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Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

7.
Beszéljen a magyaros meleg reggeli ételek, tojasételek készitésérol! Térjen ki az
alapanyagokkal és a késztermékekkel kapcsolatos élelmiszerbiztonsagi szabalyokra!

Milyen targyi feltételek sziikségesek a vendéglato tevékenység gyakorlasahoz?

Jellemezze a gabona-, malom-, siitd- és tésztaipari termékeket, felhasznalasukat
taplalkozas-élettani szempontbdl is!

A tanult idegen nyelven fogadja vendéget a délutani lunchoz, és mutassa be a kinalatot!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervez0 altal 0sszedllitott idegen nyelvi arlap a tételben megjelolt témaban

Kulcsszavak, fogalmak:

— Kolbaszfélék, husipari készitmények, omlett, rantotta, tiikortojas, ham and eggs, bacon
and eggs, fott és lagy tojas

— A vendéglatas targyi feltételei: a termelés és értékesités helyiségei, berendezései,
felszerelései, eszkozei
Az eladé munkateriiletének elOkészitése, gépek, berendezések, felszerelések iizembe
helyezése, karbantartasa

— Gabonafajtdk, malomipari miiveletek és termékeik
Szaraztésztak
Kenyér
Stitdipari fehértermékek és taplalkozastani jellemzoik
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Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

8.
Mutassa be a vendéglatas f6- és melléktevékenységeit!

Milyen tartositott élelmiszereket hasznial munkaja soran a vendéglaté elad6? Mi a
tartositas, és hogyan torténik? Emelje ki a tartositott élelmiszerek taplalkozastani
szerepét, a felmeriilo élelmiszer-biztonsagi kérdéseket!

Mutassa be a likorborok és likorok fajtait, jellemzdit, foglalja ossze a felszolgalasukkal
kapcsolatos ismereteket!

Ajanljon a tanult idegen nyelven reggeli italt, felvagottat, sajtot, vajat, dzsemet és mézet
a reggelihez!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervez0 altal 0sszedllitott idegen nyelvi arlap a tételben megjelolt témaban

Kulcsszavak, fogalmak:

— Aziizem, lizlet, lizlethalozat fogalma, tevékenységiik, jellemzoik

— Arubeszerzés, raktarozas, elékészités, termelés, értékesités

— Takaritas, mosogatds, lizleti adminisztracio

— A tartositas fogalma, szerepe, jelentdsége
Az ¢lelmiszerek fizikai, fizika-kémiai, kémiai, bioldgiai tartdsitasanak modszerei,
a tartositoszerek kockazatai

— Alikdrborok, likérok fajtai, készitésiik, jellegadd anyaguk, felszolgéalasuk
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Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

9.
Mutassa be a tojas felépitését, osszetételét, taplalkozas-élettani hatasat, felhasznalasat,
beszéljen taplalkozas-élettani jelentoségérol és az élelmiszerbiztonsagi szabalyokrol!

Milyen kotelezo bizonylatolasi feladatai vannak a napi értékesitési folyamatban, a
pénztargép, kasszagép miiszak végi zarasakor és a pult elszamoltatasakor?

Jellemezze a szénsavas borokat, a hozzajuk kapcsolodo fogyasztasi szokasokat,
felszolgalasuk eszkozeit, modjat!

A tanult idegen nyelven tijékoztassa a vendéget a rendelhetéo alkalmi tortak
valasztékarol, és vegyen fel egy tortarendelést!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervezd altal Osszedllitott valasztékkozld segédanyag alapjan idegen nyelvil
szituacios parbeszéd

Kulcsszavak, fogalmak:

— A tojas felépitése, Osszetétele, a tojassargaja €s fehérje technoldgiai hatasa. A tojas
mindsitése, tarolasa, tartositott termékei. A tojas eltarthatosdga, vendéglato-ipari
felhasznalasa

— Nyugatadasi kotelezettségek, szamlaadasi kotelezettségek, pénztargép, kasszagép
id6szakos ¢és napi zarasakor kapott bizonylattal a teenddk, elszamolds a napi
forgalommal. A pénzkezelés szabdlyai, a pénzbevételezés, pénzkiadds szabalyai
(valtépénz, kp-s szamla- kifizetés, borravalo kezelése). Standolasi feladatok

......

kovetelmények, érzékszervi tulajdonsagai, valasztéka, palacktipusa, felszolgéalasa

21/33



Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

10.

Munkaja soran a vendéglaté eladé is kinal leveseket, koreteket. Mutassa be a
legjellemzobbeket! Térjen ki az alapanyagokkal és a késztermékekkel kapcsolatos
élelmiszerbiztonsagi szabalyokra!

Melyek a vallalkozasok eredményességét befolyasoloé tényezok, elvonasok?
Jellemezze az édesitészereket taplalkozastani szempontbdl!
Mutassa be a hazai és kiilfoldi borparlatokat és értékesitésiik szabalyait!

A mellékletben szereplo idegen nyelvii szoveg segitségével mutassa be a hazai étkezési
szokasokat!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervezd altal Osszedllitott idegen nyelvii szakmai széveg a tételben megjeldlt
témarol (forditas)

Kulcsszavak, fogalmak:

— Alevesek csoportjai: egyszerii higlevesek, stiritett levesek, gyiimdlcslevesek, Osszetett
levesek, levesbetétek. Gyiimolcsbdl, burgonyabdl, gabonafélékbdl, tésztafélékbol
készithetd koretek

—  Arbevétel, alland6 és valtozo koltségek, adok

— A fobb adofajtak jellemzdi (jovedeki ado, nyereségado, helyi adok, afa, szja)

— Atermészetes édesitdszerek jellemzése és felhasznalasa

— A mesterséges édesitdszerek jellemzése és felhasznalasa

— A cognac, armagnac, brandy, metaxa torténete, eldallitasa, jelolése, helye az
étrendben

— A borparlatok felszolgalasanak szabalyai, eszkozei
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11.

Milyen zoldségfélékbol és tésztakbol, sajtbol készithetd meleg eloételeket ismer? Hogyan
torténik a felszolgalasuk, melyek a felszolgalashoz sziikséges eszkozok?

Mutassa be a vendéglato elado feladatait, a munkateriiletére, munkafolyamataira
vonatkozo higiénés és HACCP szabalyokat!

Jellemezze a mikroorganizmusok hasznos és karos tevékenységét! Hogyan hasznositjuk
ezeket az ismereteket a raktarozas folyaman?

Egy vendég a tanult idegen nyelven irt be panaszt a kiszolgalasrol, a kapott siitemények
és italok minéségérol a vasarlok konyvébe. Ertelmezze a bejegyzést, majd roviden
valaszoljon a vendégnek a kifogasaira!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervezd altal Osszedllitott idegen nyelvii szakmai szoveg, a tételben megjelolt
témarol

Kulesszavak, fogalmak:

— Toltott, parolt, bundazott zoldségfélek, bundazott sajtok, sajtropogds, sajtfelfjt, meleg
sajtos szendvics. A meleg eléételek felszolgalasanak szabalyai, eszkdzei

— Vajas, s0s omlos, fott tésztakbol készithetd eldételek, toltott, bundazott palacsinték,
fankok

— A vendéglato eladoval szemben tamasztott kdvetelmények

— A vendéglatd eladd munkateriiletére, munkafolyamataira vonatkoz6 higiénés ¢és
HACCP szabalyok ¢és betartasuk

—  Képzési, egészseégligyi, szakmai €s erkdlesi feltételek

— A mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei, az élelmiszerek romlésa, ételmérgezeés

— Raktarozas: mindségi aruatvétel, szakositott tarolas, arukezelés
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12.

Ajanljon reform-, vegetarianus és a Kiilonb6zo diétaknak megfelelo ételeket, térjen ki
novekvo jelentoségiikre!

Melyek a legfontosabb piacbefolyasolo eszkozok?
Jellemezze a kakaot és felhasznalasi teriileteit!

Mutassa be az alkoholtartalmia kevert italokat, felszolgalasukat, a felszolgalasukhoz
sziikséges eszkozoket!

Ajanlja idegen nyelven a vizsgabizottsag altal kivalasztott kevert italt!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
Legalabb 5 standard koktélt tartalmaz6 idegen nyelvii itallap

Kulcsszavak, fogalmak:

— Reformtéaplalkozas, reformételek, a vegetarianizmus fajtai, vegas ételek, egészségiigyi
¢s vallasi diétak

— A marketingkommunikaci6 eszkozei: a marketingkommunikacié fogalma, feladata,
célja, formai
A vendéglatasban alkalmazott {izleten beliili és iizleten kiviili marketingtevékenység,
az alkalmazott rekldmeszk6zok és reklamhordozok

— A kakaobab jellemzo6i, a kakaopor készitése, cukraszati édesipari felhasznalasa,
csokoladéitalfajtak
Csokoladétermékek jellemzése és felhasznéalasa

— Kevert italok csoportjai, standard alkoholos kevert italok, elkészitésiik, felszolgalasuk
eszkozei, kiegészitoi: shakerek, keverdpohar, poharak, egyéb eszkozok, kiegészitok
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13.
Melyek a vendéglato elado altal leggyakrabban készitett biiféaruk, hideg- és meleg-
szendvicsek?

Foglalja o0ssze a vendéglatasban dolgozok alkalmassagi vizsgalatira és személyi
higiéniajara vonatkozo eléirasokat!

Mutassa be a sor készitését, fajtait, jellemzoit, felszolgalasat és a felszolgalashoz
sziikséges eszkozoket!

A mellékletben szerepld idegen nyelvii szoveg alapjan fejtse ki a vendéglatisban
alkalmazott protokollaris szabalyokat!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vendégek koraval, nemével, nemzetiségével, vallasdval kapcsolatos protokollaris
szabalyokrol sz616 idegen nyelvii segédanyag (forditas)

Kulcsszavak, fogalmak:

— Biiféaruk: langosok, siilt kolbadsz, hurka, hal, fott virsli, gofri, palacsinta, specialis
nemzetiségi biifek valasztéka, nyitott és csukott szendvicsfélék, melegszendvicsek,
piritosok

— Az dpoltsaggal, a védo- és munkaruhazattal kapcsolatos higiéniai eldirasok, a munkara
alkalmassag fogalma, egészségligyi kiskonyv, elézetes ¢és 1ddszakos orvosi
alkalmassagi vizsgalat és érvényességének igazolasa

— A sor jellemzése, készitése, mindségét meghatarozo tényezdok
A sOrok {6 tipusai, forgalomba hozatala, fogyasztasi héfok, felszolgalasi koriilmények,
a csapolas szabalyai
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14.

Gyorsétkezteté hely specialis kinalatahoz javasoljon sés tésztaételeket, rizottokat! Az
ajanlat térjen ki a leggyakrabban hasznalatos martasokra és a termékekkel kapcsolatos
élelmiszerbiztonsagi szabalyokra!

Mutassa be a barok, ételbarok, sorbarok, borozok gépeit, berendezéseit, felszereléseit,
kiemelten a munkavédelmi, balesetvédelmi szempontokat! Melyek a kavéfozo
berendezések, kavégépek hasznalatanak, kezelésének legfontosabb szabalyai?

Foglalja 6ssze a termékfeleldsséghez kapcsolodo szavatossagi, jotallasi és helytallasi
kotelezettségeket!

A mellékletben szerepld idegen nyelvii szoveg segitségével mutassa be a hasznalatos
fizetéeszkozoket, szamlakiegyenlitési lehetoségeket! (Forditas)

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervezd altal Osszedllitott idegen nyelvli szakmai szdveg a tételben megjelolt
témarol

Kulesszavak, fogalmak:

— Sos tésztafélék készitése: olasz fott tésztak, magyaros sos tésztak, fott-siilt tésztak, sos
kelt tésztak, pizzak és egyéb specidlis gyorséttermi tésztak

— Martasok, alaplevek

— A termelés és értékesités gépei, hasznalatuk, kezelésiik. Balesetvédelmi eldirasok,
tizvédelemi osztdlyba sorolas, megeldzés, szabalyozasi, bejelentési, oltasi
kotelezettség, oktatas

— Termeékfeleldsség, szavatossag, jotallas és helytallasi kotelezettség, ezek iddtartama,
bizonyitési kitelezettségei, eljarasra vonatkozé eldirasok
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15.

Késziiljon fel a nyitasra! Milyen feladatai vannak a napi értékesitd tevékenység
megkezdése elott? Milyen tiizvédelmi szabalyok betartasaért, betartatasaért felelos a
vendéglato elado?

Mutassa be az iizletben forgalmazhaté cukraszsiitemények csoportjait, a csoportok
jellemzoit, az élelmiszerbiztonsagra vonatkozo legfontosabb szabalyokat!

Foglalja dssze a tea jellemzdit, fajtait, felhasznalasat, a teafogyasztasi szokasokat!

Ajanljon a vendégeknek a tanult idegen nyelven tejszines siiteményeket,
cukraszkészitményeket!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervez0 altal 0sszedllitott idegen nyelvii arlap egy cukraszda siiteménykinalatarol

Kulcsszavak, fogalmak:

— A munkarend kialakitasa. Gépek, berendezések, munkaeszkozok eldirds szerinti
hasznalata
Az értékesitéshez sziikséges eszkdzok, berendezési targyak elokészitése, biztonsagos
hasznalatuk, munkavédelmi, tiiz- és balesetvédelmi eldirasok
Té4jékozodas a napi valasztékrol, rendelésekrdl, vételezések, aruutdnpotlas

— Cukraszati alapismeretek, siitemények csoportjainak ismerete: omlds, élesztds, vajas-
felvert, forrazott, hengerelt té€sztabol készitett siitemények

— Teandvény, teafajtak, fekete, zold tea, gyiimolcstea, gydgytea készitése, teafogyasztasi
szokasok, teakultura
TeaizesitOk hasznalata, a tea felszolgalasa
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16.
A siitemények egy csoportjat kikészitett siiteményeknek nevezziik. Melyek ezek?

Mi a tojas taplalkozas-élettani szerepe, milyen élelmezésbiztonsagi szabalyok
vonatkoznak a felhasznalasara alapanyagként és késztermék esetében?

Melyek a HACCP rendszer alapelvei?
Mutassa be a gyiimolcs- és zoldségleveket, szorpoket, felhasznalasukat!

Mondja el kezdé munkatarsanak a tanult idegen nyelven, hogy milyen feladatai vannak
egy eladonak a cukraszdai pultban!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
Magyar nyelvli munkakori leiraskivonat

Kulcsszavak, fogalmak:

— Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek, csemegék, krémesek, tejszinhabos,
marcipanos siitemények, bonbonok

— A tojas felépitése, Osszetétele, mindsitése, tarolasa, eltarthatosdga, vendéglatd-ipari
felhasznalasa

— Gyiimolcstartalmu italok, gytimdlcs izl italok
Kimeért és gépi liditék. Energiaitalok. Diétas italok

— A HACCP rendszer mint a mindségbiztositas része, harom alappillére, hét alapelve, a
veszélyelemz6 rendszer kialakitasa, miikodtetése
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17.
A magyar vendéglatas hirességei a hagyomanyorzo cukraszati termékek. Beszéljen
ezekrol és értékesitésiik szabalyairol!

Mutassa be az alkoholmentes kevert italok szerepét, készitésiiket, felszolgalasuk,
kiszolgalasuk modjat és a készitésiikhoz, értékesitésiikhoz sziikséges eszkozoket!

A vendéglatéo eladonak milyen szerepe van az iizlet marketingtevékenységének
alakitasaban?

Ajanljon a vendégeknek a tanult idegen nyelven harom klasszikus magyar cukraszati
készitményt!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervez0 altal biztositott magyar nyelvii vendégtajékoztatd anyag

Kulcsszavak, fogalmak:

— A legismertebb magyar siitemények ismertetése, ajanlasa: pl. dobos-, Eszterhazy-,
Blaha Lujza-torta, zserbo, rigéjancsi, Rakoczi-tiros lepény, somloi galuska

— Az alkoholmentes kevert italok fajtai, jellemzésiik: turmixitalok, gylimolcsturmixok,
jégkasa, frappé, frissen facsart gytimolcslevek, bio-alkoholmentes italok

— A marketing fogalma, kialakulésa, szerepe

— A marketingtevékenység részfolyamatai, piacszegmentéalds, a piaci csoportok
jellemzdinek megismerése, felhasznalasa a napi munkavégzés soran

—  Aruelhelyezés, arkozlés, arkozlé eszkozok, a vendéggel valo foglalkozas, tajékoztatas,
ajanlas, rendelésfelvétel

29/33



Szakképesités: 34 811 05 Vendéglato elado
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Vendéglato elado feladatai

18.

A cukraszdai értékesité tevékenység kiemelt teriilete a siitemények forgalmazasa.
Beszéljen azokréol a munkafolyamatokrdl, amelyeket ezzel kapcsolatosan végez a
vendéglaté elado!

Melyek a leggyakrabban alkalmazott csomagolasi technikak, csomagoloeszkozok?
Hogyan biztosithato egy iizlet eredményes mitkodése?

A mellékelt idegen nyelvii szoveg alapjan mondja el a diabetikus készitmények szerepét,
jelentdségét!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervezd altal Osszedllitott idegen nyelvli szakmai szdveg a tételben megjelolt
témarol (forditas)

Kulcsszavak, fogalmak:

— A siitemények mindségét meghatarozd tényezok. A siitemények adagolasa, tarolasa,
eltarthatosdga, talaldsa, diszitése, szakszerli csomagolésa

— A csomagolds modszerei, a csomagoloanyagok és eszkozok fajtai, alkalmazasuk
feltételei, jeloléseik

— A beszerzési ar, haszonkulcs, arrés, eladasi ar fogalma, Osszefliggései. A bevétel —
arrés — koltségek és az eredmény fogalma, kapcsolata

—  Aruétvétel, bevételezés, készletnyilvantartés, elszamoltatés
A leltarozas modjai, folyamata, bizonylatainak ismerete, kitoltése leltarozas
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19.

Milyen fagylaltok, fagylaltkészitmények forgalmazhatok a vendéglato-ipari értékesito
helyeken? Mondja el készitésiik folyamatat, taplalkozastani jelentéségiiket és élelmiszer-
biztonsagi szabalyaikat, kockazatukat!

Nevezze meg a vendéglato eladé feladatait az értékesités lebonyolitasahoz sziikséges
készletekkel kapcsolatosan!

Mutassa be a kavé jellemzoit, felhasznalasat, jelentoségét, élettani hatasat, a kavé és
kavékiilonlegességek készitését, talalasat, felszolgalasat, kiszolgalasat!

Ajanljon fagylaltkelyheket a haz specialitasai koziil a tanult idegen nyelven!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervezd altal Osszedllitott idegen nyelvii arlap egy cukraszda fagylaltkészitmény
kinalatarol

Kulcsszavak, fogalmak:

— A fagylaltok csoportjai, fajtdi, hagyomanyos fagylaltkészités, napjaink
fagylaltkészitési technoldgiai €s értékesitése, a fagylaltértékesités higiéniai szabalyai
Parfeé- és a fagylaltalapt poharkrémek, fagylaltkelyhek készitése, adagolasa, talalasa,
felszolgalasa

— A készletgazdalkodassal kapcsolatos fogalmak (nyitokészlet, készletnovekedés,
készletcsokkenés, értékesitésen kiviili készletcsokkenés, zarokészlet, atlagkészlet,
forgési sebesség)

A készletmozgédsok bizonylatai, kitoltésiik, kezelésiik (szallitdlevél, szamla,
bevételezési-kiadasi bizonylat, vételezési jegy, selejtezési iv)

- A kavé jellemz6i. Kavékészitési modozatok. Alkoholmentes ¢€s alkoholos

kavekiilonlegességek. A kavé felszolgalasa, a felszolgalas eszkozei
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20.
Mutassa be az uzsonnasiitemények csoportjait, az egyes csoportok fajtait,
jellegzetességeiket, szerepiiket a vendéglatasban!

Beszéljen a leggyakrabban hasznalt fiiszerekrol, izesito- és adalékanyagokrol!

Jellemezze a vendéglato elado munkateriiletén értékesitett gabonabdl és egyéb
novényekbol késziilt parlatokat, felszolgalasuk kovetelményeit, eszkozeit!

Milyen lehetdségei vannak a vendégnek fogyasztoi jogainak érvényesitésére?

A melléklet alapjan sorolja fol idegen nyelven a vendéglatasban hasznalt eszkozoket,
poharfajtakat!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
A vizsgaszervezd altal Osszeallitott legalabb 30 féle eszkozt, poharat tartalmazd magyar
nyelvi illusztracid a tételben megjeldlt témarol

Kulcsszavak, fogalmak:

—  Edes uzsonnasiitemények: élesztds, vajas, omlos és felvert tésztabol

— Soés uzsonnasiitemények

— Whisky, whiskey, vodka, gin, cukornadparlatok, tequila

— A fiiszerek jellemzése €s felhasznalasa

— Az izesitéanyagok, so €s ecet jellemzése, felhasznéalasa

— Az adalékanyagok jellemzése €s felhasznalasa

— Ftelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhasznélasa

— Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez

— Vasarlok konyve kihelyezése, haszndlata, a bejegyzések intézése

—  Allami, 6nkormanyzati, tarsadalmi fogyasztovédelmi intézmények, érdekképviseletek
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