NEMZETGAZDASAGI MINISZTERIUM

Vizsgarészhez rendelt kivetelménymodul azonositéja, megnevezése:
1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1475-11/1 A bar miik6dési alapszabdlyainak, a mixerrel szemben tamasztott
szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a
kevert italok készitésének bemutatiasa

Szobeli vizsgatevékenység

Szébeli vizsgatevékenység idétartama: 30 perc

A 20/2007. (V. 21.) SZMM rendelet 23. § 1. bekezdésében foglaltak alapjin a szakmai
vizsga szébeli tételeit a NGM/431/1/2012. szamon kiadom.
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

Az Orszagos Képzési Jegyzékrol és az Orszagos Képzési Jegyzékbe torténo felvétel és torlés eljarasi rendjérol
sz016 133/2010. (IV. 22.) Korm. rendelet alapjan.

Szakképesités, szakképesités-elagazas, rész-szakképesités, szakképesités-raépiilés azonosito szama és
megnevezése, valamint a kapcsolodo szakképesités megnevezése:

133 811 02 0001 33 01 | Mixer-Bartender | Pincér |

A tételek az adott témakorhoz tartozéd ismereteket ugy kérik szamon, hogy a vizsgazénak fel kell
hasznalnia a gyakorlat keretében szerzett tapasztalatait is, ezeket szervesen be kell illesztenie a
feleletébe.

Idegen nyelvi kompetencidk felmérése:

Az egyes feladatok mellé segédanyagként annak tartalmahoz k6tédé mintegy 400-500 karakternyi
idegen nyelvii szoveg(ek)et kell elhelyezni. A szdveg(ek)et a tételrészhez gy kell hozzarendelni,
hogy egy ilyen szoveg értelmezése, felhasznalasa mindenképpen része legyen a tételrész feladata
megoldasanak, illetve a szakmai megbeszélésnek.

Vagy az idegen nyelv tanara rovid parbeszédet/, telefonos beszélgetést” folytat a vizsgazoval az
egyes tételekben meghatarozott témakordkkel kapcsolatban a tanult idegen nyelven.

A vizsgdz6 részére — kérésére — at kell adni a tételhez tartozo idegen nyelvii szoveg magyar
forditasat. Ebben az esetben az idegennyelv-hasznalattal kapcsolatos kompetencidkra 0 pontot kell
adni.

A tételsor a (32/2011. (VIII. 25.)) NGM rendelettel modositott) 15/2008. (VIII. 13.) SZMM
rendeletben foglalt szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye alapjan készult.
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

1.A. On egy barban dolgozik mixerként. A bar mixertanulékat fogad. On kapja azt a
feladatot, hogy beszéljen nekik a koktél sz6 jelentésérol, eredetérol. Térjen ki az amerikai
szesztilalom hatasara! Foglalja 6ssze a hallgatoknak a koktélozas kultuszat!

B. Jellemezze a fontosabb alapszeszek koziil a rumot! Tetszés szerint valasszon egy rum-
alapu kevert italt, majd foglalja ossze elkészitési modjat és a készitése soran felhasznalt
eszkozoket!

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Bolékat, Cupokat és a Punchokat!

Informaciodtartalom vazlata

- A koktél sz6 jelentése, eredete

- Az amerikai szesztilalom

- A koktélozas kultusza

- A rum bemutatésa, a valasztott rumalapu koktél ismertetése
- A kevert ital elkészitéséhez felhasznalt eszk6zok

- A megadott kevert italcsoport jellemzése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt et te et e sere et esiaeenbeessaeensees

Ertékelo lap
1.A. On egy barban dolgozik mixerként. A bar mixertanulékat fogad. On kapja azt a
feladatot, hogy beszéljen nekik a koktél sz6 jelentésérol, eredetérol. Térjen ki az amerikai
szesztilalom hatasara! Foglalja 6ssze a hallgatéknak a koktélozas kultuszat!
B. Jellemezze a fontosabb alapszeszek koziil a rumot! Tetszés szerint valasszon egy rum-
alapi kevert italt, majd foglalja 0ssze elkészitési modjat és a készitése soran felhasznalt
eszkozoket!

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Bolékat, Cupokat és a Punchokat!
. Szakm’al lsmeretek. . Az informaciotartalom vazlata Pontszimok
Tipus alkalmazasa a szakmai és alapidn
vizsgakovetelmény szerint Pl Max. Elért
A | Italszarmazas €s 0sszetétel A koktél sz6 jelentése, eredete 10
A | Italszarmazas és Osszetétel Az amerikai szesztilalom 10
A | Italszdrmazés és Gsszetétel A koktélozés kultusza 10
A |Italkészités és tarolds A rum bemutatésa, a valasztott 10
rumalapui koktél ismertetése
A |Italkészités és tarolas A kevert ital elkészitéschez 15
felhasznalt eszk6zok
A |Italok csoportjai, kevert italok A megafi ot kevert italesoport 15
jellemzése
Osszesen 70
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Szakmai nyelvil beszédkészség 5
5 Szakmai nyelvii hallott szOveg megértése 5
3 Idegen nyelvii beszédkészség 5
3 Idegen nyelvii hallott sz6veg megértése 5
Osszesen 20
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max Elért
Személyes Kiilsé megjelenés 3
Tarsas Udvariassag 3
Modszer Kreativitas, otletgazdagsag 4
Osszesen 10
Mindosszesen 100

alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

2. A. On egy barban dolgozik mixerként. A bir mixertanulékat fogad. On kapja azt a
feladatot, hogy mesélje el nekik hogyan alakultak ki Europaban a barok, melyek a jelentésebb
varosok és mi szerepiik!

Roviden adjon attekintést a magyarorszagi barok és koktélkultiara kialakulasarol!

B. On egy tengerparti barban mixer. A leveg szaraz és forré. Ajanljon koktélt a hiisélni
vagyo vendégnek! Foglalja 6ssze a vendég altal valasztott kevert ital elkészitési modjat és a
készités soran felhasznalt eszkozoket!

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a forré italokat!

Informaéciodtartalom vazlata

- Az elsO eurdpai barok (Parizs, London, Velence)

- Magyarorszagi vendéglatas az els6 vilaghabort utan
- Italok ajanléasa

- A kevert ital elkészitéséhez felhasznalt eszk6zok

- A megadott kevert italcsoport jellemzése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt et te et e sere et esiaeenbeessaeensees

Ertékelo lap
2. A. On egy barban dolgozik mixerként. A bar mixertanulékat fogad. On kapja azt a
feladatot, hogy mesélje el nekik hogyan alakultak ki Europaban a barok, melyek a jelentésebb
varosok és mi szerepiik!
Roviden adjon attekintést a magyarorszagi barok és koktélkultiara kialakulasarol!
B. On egy tengerparti barban mixer. A levegd szaraz és forré. Ajanljon koktélt a hiisolni
vagyo vendégnek! Foglalja 6ssze a vendég altal valasztott kevert ital elkészitési modjat és a
készités soran felhasznalt eszkozoket!
C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a forré italokat!

Szakmai ismeretek . L ey . Pontszamok
, . ., Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és

vizsgakovetelmény szerint alapjan MBS P

Az els6 eurdpai barok (Parizs,

A | Vendéglato értékesités London, Velence) 15

A | Vendéglité értékesités Ma,gya’rors%aglr vendéglatas az elsd 10
vilaghabora utan

A | Felszolgalas Italok ajanléasa 15

A Italkészités és tarolas A kevert,ltal elk? sgltesehez 15
felhasznalt eszkozok

A megadott kevert italcsoport

A | Italok csoportjai, kevert italok . , 15
jellemzése
Osszesen 70
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
5 Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése 5
3 Idegen nyelvii beszédkészség 5
3 Idegen nyelvii hallott sz6veg megértése 5
Osszesen 20
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Kiilsé megjelenés 3
Tarsas Udvariassag 3
Modszer Kreativitas, otletgazdagsag 4
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

3.A On mixerként dolgozik egy tjonnan nyilé szalloda drinkbarjiaban. Vezetdje azzal a
feladattal bizza meg, hogy allitson Ossze egy itallapot. Milyen szempontokat vesz figyelembe
az itallap elkészitésekor? Mely italok keriilnek ra az itallapra? Milyen szineket hasznal?

B. Jellemezze a fontosabb alapszeszek koziill a vodkat! Tetszés szerint valasszon egy
vodkaalapu koktélt, majd foglalja dssze elkészitési modjat és a készitése soran felhasznalt
eszkozoket!

C Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Zoomot és Daisyt!

Informaciodtartalom vazlata

- Itallap Osszeallitasa, felépitése

- Szinek hasznalata

- Italismeret

- A vodka bemutatasa, a valasztott vodkaalapu koktél ismertetése
- A koktél elkészitéséhez felhasznalt eszkozok

- A megadott kevert italcsoport jellemzése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1475-11 Mixer tevékenységek végzése
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert

italok készitésének bemutatasa

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt et te et e sere et esiaeenbeessaeensees

Ertékeld lap

3.A On mixerként dolgozik egy Gjonnan nyilé szalloda drinkbarjiaban. Vezetdje azzal a

feladattal bizza meg, hogy allitson 6ssze egy itallapot. Milyen szempontokat vesz figyelembe

az itallap elkészitésekor? Mely italok keriilnek ra az itallapra? Milyen szineket hasznal?

B.

Jellemezze a fontosabb alapszeszek koziill a vodkat! Tetszés szerint valasszon egy

vodkaalapu koktélt, majd foglalja 6ssze elkészitési modjat és a készitése soran felhasznalt
eszkozoket!

C

Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Zoomot és Daisyt!

Szakmai ismeretek

Az informaciotartalom vazlata

Pontszamok

Tipus a'lkalm::zasa a s,zakmal.es alapjén Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
A Vendeglellt(,) Crtckesités Itallap 0sszedllitasa, felépitése 10
Felszolgalas
Alapszinek
A | Kevert szinek Szinek hasznalata 10
Szinkontrasztok
A | Italszdrmazas és 0sszetétel Italismeret 10
i s 12 A vodka bemutatasa, a valasztott
A | ltalkészités & tarolds vodkaalapt koktél ismertetése 10
A | Ttalkészités és térolds A ko}d?l elkészitéséhez felhasznalt 15
eszk6zok
A |Italok csoportjai, kevert italok A megafi ot kevert italesoport 15
jellemzése
Osszesen 70
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
5 Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése 5
3 Idegen nyelvii beszédkészség 5
3 Idegen nyelvii hallott sz6veg megértése 5
Osszesen 20

Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint

Max. Elért

Személyes Kiils6 megjelenés 3
Tarsas Udvariassag 3
Moédszer Kreativitas, Otletgazdagsag 4
Osszesen 10
Mindosszesen 100

alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

4.A. On lehetdséget kap egy szérakozéhelyen nyilé ij bar megtervezésére és kialakitasara,
valamint az ajonnan nyil6 bar bevezetésére! Ismertesse, milyen szempontokat vesz figyelembe
a bar Kkialakitasanak megtervezésénél! Térjen ki a reklameszkozokre is, melyet a bar
bevezetésénél alkalmazna! Foglalja oOssze a barok fajtait, miikodési szabalyaikat, a
miikodésiikhoz szitkséges miiszaki berendezéseket, felszereléseket!

B. On egy wellnessbarban mixer. Egy kikapcsolodni vagyé holgyvendég szamara milyen
koktélokat ajanl? Foglalja ossze a vendég altal valasztott koktél elkészitési modjat és a
készités soran felhasznalt eszkozoket!

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Fancy Drinkeket!

Informaciodtartalom vazlata

- A barok fajtai

- A barok miikddési szabalyai

- A barok miuszaki berendezései, felszerelései
- Reklamtevékenység, reklameszkdzok

- Italok ajanléasa

- A koktél elkészitéséhez felhasznalt eszk6zok

- A megadott kevert italcsoport jellemzése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt et te et e sere et esiaeenbeessaeensees

Ertékelo lap

4.A. On lehetdséget kap egy szérakozéhelyen nyilé ij bar megtervezésére és kialakitasara,
valamint az ajonnan nyilé bar bevezetésére! Ismertesse, milyen szempontokat vesz figyelembe
a bar kialakitasanak megtervezésénél! Térjen ki a reklameszkozokre is, melyet a bar
bevezetésénél alkalmazna! Foglalja oOssze a barok fajtait, miikodési szabalyaikat, a
miikodésiikhoz sziikséges miiszaki berendezéseket, felszereléseket!

B. On egy wellnessbarban mixer. Egy kikapcsolodni vagyé hélgyvendég szimara milyen
koktélokat ajanl? Foglalja 6ssze a vendég altal valasztott koktél elkészitési modjat és a
készités soran felhasznalt eszkozoket!

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Fancy Drinkeket!
Szakmai ismeretek . (s 2 Pontszamok
. . . . Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és iy -
. .. 2 . alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
A | Vendéglat6 értékesités A barok fajtai 10
A | Vendeglato érickesitesi A bérok miikédési szabélyai 5
gyakorlat
Vendéglato értékesitési A barok muszaki berendezései,
A L. 5
gyakorlat felszerelései
Vendéglato értékesitési Reklamtevékenység,
A . o 5
gyakorlat reklameszk6zok
A | Italkészités €s tarolas Italok ajanléasa 15
A | Ttalkészités és térolds A ko}d?l elkészitéséhez felhasznalt 15
eszk6zok
A |Italok csoportjai, kevert italok A megafi ot kevert italcsoport 15
jellemzése
Osszesen 70
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
5 Szakmai nyelvii hallott szOveg megértése 5
3 Idegen nyelvii beszédkészség 5
3 Idegen nyelvii hallott sz6veg megértése 5
Osszesen 20
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Kiilsé megjelenés 3
Tarsas Udvariassag 3
Modszer Kreativitas, otletgazdagsag 4
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas

10/32



Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

5.A. Ont bizzdk meg egy 200 f6s céges karacsonyi parti italkinalatanak 6sszeallitasaval.
Milyen szempontokat vesz figyelembe a rendezvény megszervezésénél? Mit valasztana
welcome drinknek?

B. Jellemezze a fontosabb alapszeszek koziil a gint! Tetszés szerint valasszon egy gin-
alapu koktélt, majd foglalja ossze elkészitési modjat és a készitése soran felhasznalt
eszkozoket!

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Rickeyket és az Oystereket!

Informaciodtartalom vazlata

- A rendezvények fajtai

— A rendezvényszervezés menete

- A welcome drink szerepe

- A gin bemutatasa, a valasztott gin alapi koktél ismertetése
- A koktél elkészitéséhez felhasznalt eszk6zok

- A megadott kevert italcsoport jellemzése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt et te et e sere et esiaeenbeessaeensees

Ertékelo lap
5.A. Ont bizzdk meg egy 200 fés céges karacsonyi parti italkinalatanak osszeallitasaval.
Milyen szempontokat vesz figyelembe a rendezvény megszervezésénél? Mit valasztana
welcome drinknek?
B. Jellemezze a fontosabb alapszeszek koziil a gint! Tetszés szerint valasszon egy gin-
alapi koktélt, majd foglalja Ossze elkészitési modjat és a készitése soran felhasznalt
eszkozoket!

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Rickeyket és az Oystereket!
z Szakmai 1.sEner.etek alkalmaz?sa Az informacidtartalom vazlata O T
Tipus | a szakmai és vizsgakovetelmény alapian M Elért
szerint PJ ax. er
A | Etikett protokoll A rendezvények fajtai 10
B | Rendezvény lebonyolitas A rendezvényszervezés menete 10
A |Italszdrmazas és Gsszetétel A welcome drink szerepe 10
A |Ttalkészités és tarolds A gin bemutatdsa, a vdlasztott gin 10
alapt koktél ismertetése
A | Ttalkészités és térolds A ko}dﬁl elkészitéséhez felhasznalt 15
eszkozok
A Italok csoportjai, kevert italok A mega’d ott kevert italcsoport 15
jellemzése
Osszesen 70
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
5 Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése 5
3 Idegen nyelvii beszédkészség 5
3 Idegen nyelvii hallott sz6veg megértése 5
Osszesen 20
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Kiilsé megjelenés 3
Tarsas Udvariassag 3
Modszer Kreativitas, otletgazdagsag 4
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

6. A. A drinkbar tulajdonosa Ont bizza meg, hogy készitsen listit a koktélkészitéshez
sziikséges eszkozokrol. Foglalja Ossze az eszkozoket, és térjen ki felhasznalasi médjukra,
szerepiikre! Ismertesse milyen szérakoztatasi lehetoségeket tud biztositani On, mint mixer a
bar vendégei szamara munkaja kozben!

B. Jellemezze a fontosabb alapszeszek koziil a brandyt! Tetszés szerint valasszon egy
brandy vagy cognac alapu koktélt, majd foglalja ossze elkészitési modjat és a készitése soran
felhasznalt eszkozoket!

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Sourokat, Julepeket és a Smasheket!

Informaéciodtartalom vazlata

- Keverdeszkozok, adagoloeszkozok, jégeszkozok, egyéb barfelszerelés

— Poharak

- Mixer munka szérakoztatasi lehetdségei, pl. Flair-Bartending, Barmagic, Molekularis
mixologia

- A brandy, Cognac bemutatasa, a valasztott brandy vagy cognac alapt koktél ismertetése

— A koktél elkészitéséhez felhasznalt eszkdzok

- A megadott kevert italcsoport jellemzése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt et te et e sere et esiaeenbeessaeensees

Ertékelo lap

6. A. A drinkbir tulajdonosa Ont bizza meg, hogy készitsen listit a koktélkészitéshez
sziikséges eszkozokrol. Foglalja Ossze az eszkozoket, és térjen ki felhasznalasi médjukra,
szerepiikre! Ismertesse milyen szérakoztatasi lehetéségeket tud biztositani On, mint mixer a
bar vendégei szamara munkaja kozben!

B. Jellemezze a fontosabb alapszeszek koziil a brandyt! Tetszés szerint valasszon egy
brandy vagy cognac alapu koktélt, majd foglalja 0ssze elkészitési modjat és a készitése soran
felhasznalt eszkozoket!

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Sourokat, Julepeket és a Smasheket!
Szakmai ismeretek . (e r : Pontszamok
. . . . Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és .z .
. <. , . alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
Vendéglato értékesitési Keverbeszk6zok, adagoloeszkozok,
A . o Iy . 10
gyakorlat jégeszkozok, egyéb barfelszerelés
A Vendéglato értékesitési Poharak 10

gyakorlat

Mixer munka szdérakoztatasi
A | Szakmai kommunikécio lehetdségei, pl. Flair-Bartending, 10
Barmagic, Molekularis mixoldgia

A brandy, cognac bemutatésa, a
A | Italkészités €s tarolas valasztott brandy vagy cognac 10
alapu koktél ismertetése

A Ttalkészités és tArolas A ko}d?l elkészitéséhez felhasznalt 15
eszkozok

A megadott kevert italcsoport

A |Italok csoportjai, kevert italok | . . 15
jellemzése
Osszesen 70
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Szakmai nyelvil beszédkészség 5
5 Szakmai nyelvi hallott sz6veg megértése 5
3 Idegen nyelvii beszédkészség 5
3 Idegen nyelvii hallott sz6veg megértése 5
Osszesen 20
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Kiilsé megjelenés 3
Tarsas Udvariassag 3
Modszer Kreativitas, otletgazdagsag 4
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

7. A. On egy barban dolgozik mixerként. A bar mixertanulokat fogad. A bar nyitasa el6tti
teendoket magyarazza el a tanuloknak! Hogyan késziil fel a napi forgalomra, milyen

”wr

elokészité miiveleteket kell elvégeznie, vegye figyelembe a higiéniai eldirasokat is!

B. Jellemezze a fontosabb alapszeszek koziil a whiskyt! Tetszés szerint valasszon egy
whiskyalapu koktélt, majd foglalja 0ssze elkészitési modjat és a készitése soran felhasznalt
eszkozoket!

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai kozill a Pousse-Cafét, a Scaffat és a
Knickebeinokat!

Informéciodtartalom vazlata

- Nyitas elotti teenddk

- Elokészité miiveletek

- Takaritas, higiéniai eldirasok

- Barbeallitas, gépek ellendrzése

- A whisky bemutatésa, a valasztott whiskyalapu koktél ismertetése
- A koktél elkészitéséhez felhasznalt eszk6zok

- A megadott kevert italcsoport jellemzése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1475-11 Mixer tevékenységek végzése
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt et te et e sere et esiaeenbeessaeensees

Ertékeld lap

7. A. On egy barban dolgozik mixerként. A bar mixertanulékat fogad. A bar nyitisa el6tti
teendoket magyarazza el a tanuloknak! Hogyan késziil fel a napi forgalomra, milyen
el6készité miiveleteket kell elvégeznie, vegye figyelembe a higiéniai eldirasokat is!

B.

Jellemezze a fontosabb alapszeszek koziil a whiskyt! Tetszés szerint valasszon egy

whiskyalapu koktélt, majd foglalja 6ssze elkészitési modjat és a készitése soran felhasznalt
eszkozoket!

C.

Knickebeinokat!

Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Pousse-Cafét, a Scaffit és a

Szakmai ismeretek . .y . Pontszamok
Tipus alkalmazasa a szakmai és Az 1nformac10ta.r t alom vazlata .
. .. . . alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
A | Vendéglato értékesités Nyitas elotti teendok 10
A | Elokészités Eldkészité miiveletek 10
A A vendéglato ertekesites Takarités, higiéniai eldirdsok 5
gyakorlata
A | Vendéglato értékesités Barbedllitas, gépek ellendrzése 5
i g a1, A whisky bemutatasa, a valasztott
A |Italkészités és tarolas whiskyal};pﬁ koktél ismertetése 10
A | Ttalkészites és tarolds A ko}d?l elkészitéséhez felhasznalt 15
eszk6zok
A | Italok csoportjai, kevert italok A megafi ot kevert italesoport 15
jellemzése
Osszesen 70
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Szakmai nyelvil beszédkészség 5
5 Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése 5
3 Idegen nyelvii beszédkészség 5
3 Idegen nyelvi hallott szoveg megértése 5
Osszesen 20
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Kiilsé megjelenés 3
Tarsas Udvariassag 3
Modszer Kreativitas, otletgazdagsag 4
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

8.A. On egy barban dolgozik mixerként. A bir mixertanulékat fogad. On kapja azt a
feladatot, hogy beszéljen nekik a koktélok diszitésérol és szervirozasarol.

B. On egy drinkbarban mixer. Egy 4 fos csaldd gyermekei részére milyen koktélokat
ajanl? Foglalja ossze a gyermekek altal valasztott alkoholmentes koktélok elkészitési modjat
és a készitésiik soran felhasznalt eszkozoket!

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Flipeket és az Egg-nogokat!

Informéciodtartalom vazlata

- Diszitéelemek

- Diszitéelemek alkalmazasanak szabalyai (crusta, garnish, twist)
- Diszitéelemek alapanyagai

- Szindsszeallitas hasznalata

- Italok ajanlasa

- A koktél elkészités¢hez felhasznalt eszkdzok

- A megadott kevert italcsoport jellemzése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1475-11 Mixer tevékenységek végzése
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt et te et e sere et esiaeenbeessaeensees

Ertékeld lap

8.A. On egy barban dolgozik mixerként. A bar mixertanulékat fogad. On kapja azt a
feladatot, hogy beszéljen nekik a koktélok diszitésérdl és szervirozasarol.

B.

On egy drinkbarban mixer. Egy 4 fos csaldd gyermekei részére milyen koktélokat

ajanl? Foglalja ossze a gyermekek altal valasztott alkoholmentes koktélok elkészitési modjat
és a készitésiik soran felhasznalt eszkozoket!

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Flipeket és az Egg-nogokat!
Szakmai ismeretek . £ g . Pontszamok
Tipus alkalmazasa a szakmai és Az 1nformac10ta.r t alom vazlata ,
- - 2 c alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
D Italok talalasa, diszitése Diszitéelemek 10
D |Italok talalasa, diszitése Diszi’téel'emek alkalmgzésénqk 10
szabalyai (crusta, garnish, twist)
D |Italok talalasa, diszitése Diszit6elemek alapanyagai 5
Alapszinek
A |Kevert szinek Szindsszeallitas hasznalata 10
Szinkontrasztok
A | Felszolgalas Italok ajanlasa 10
A | Ttalkészités és térolds A ko}d?l elkészitéséhez felhasznalt 10
eszk6zok
A | Italok csoportjai, kevert italok A megafi ot kevert italcsoport 15
jellemzése
Osszesen 70
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
5 Szakmai nyelvi hallott sz0veg megértése 5
3 Idegen nyelvii beszédkészség 5
3 Idegen nyelvii hallott sz6veg megértése 5
Osszesen 20
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Kiilsé megjelenés 3
Tarsas Udvariassag 3
Moédszer Kreativitas, dtletgazdagsag 4
Osszesen 10
Minddosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

9. A. On egy barban mixer. Az Onhoz beosztott tanuloknak beszéljen az izkiegészit6krol,
izmaodositokrol, szinezéanyagokrol és a koktélkészitésben betoltott szerepiikrol.

B. Jellemezze a fontosabb alapszeszek koziil a tequilat! Tetszés szerint valasszon egy
tequilaalapa koktélt, majd foglalja Ossze elkészitési modjat és a készitése soran felhasznalt
eszkozoket!

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Fizzeket és Fixeket!

Informacidtartalom vazlata

—  Uditek

- Vermutok

- Likorok

- Fiszerek, szirupok és izesités

- Szinezdanyagok, szinezés

- A tequila bemutatasa, a valasztott tequilaalapu koktél ismertetése
- A koktél elkészitéséhez felhasznalt eszk6zok

- A megadott kevert italcsoport jellemzése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 M

ixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt et te et e sere et esiaeenbeessaeensees

Ertékeld lap

9. A. On egy barban mixer. Az Onhoz beosztott tanuloknak beszéljen az izkiegészit6krol,
izmodositokrol, szinezéanyagokrol és a koktélkészitésben betoltott szerepiikrol.
Jellemezze a fontosabb alapszeszek koziil a tequilat! Tetszés szerint valasszon egy
tequilaalapa koktélt, majd foglalja ossze elkészitési modjat és a készitése soran felhasznalt
eszkozoket!

B.

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Fizzeket és Fixeket!
Szakmai ismeretek . .y . Pontszamok
, . . . Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és o .
. .. , . alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
Uditdk
A | Italszarmazas és Gsszetétel Vermutok 10
Likorok
A | Italszdrmazas €s Osszetétel Fiszerek, szirupok és izesités 10
Alapszinek
A | Kevert szinek Szinezbanyagok, szinezés 10
Szinkontrasztok
A |Italkészités és tarolds A tequila bemutatdsa, a valasztott 10
tequilaalapti koktél ismertetése
A |Ttalkészités és térolds A qut?l elkészitésé¢hez felhasznalt 15
eszkdzok
A | Italok csoportjai, kevert italok A mega’d ott kevert italesoport 15
jellemzése
Osszesen 70
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
5 Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése 5
3 Idegen nyelvii beszédkészség 5
3 Idegen nyelvi hallott szoveg megértése 5
Osszesen 20
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Kiilsé megjelenés 3
Tarsas Udvariassag 3
Modszer Kreativitas, otletgazdagsag 4
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

10. A. On mixerként szeretne elhelyezkedni. Az iizletvezetd arra kéri, hogy foglalja dssze az
aperitifeket és az étkezés elotti koktélokat, illetve a digestiv (étkezés utani) koktélokat és azok
szerepét. Soroljon fel legalabb 2 koktélt mindkét csoportbol, és foglalja Ossze az egyik
torténelmi hatterét!

B. Foglalja 6ssze a Manhattan-koktél elkészitési modjat és a készitése soran felhasznalt
eszkozoket!
C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Frappékat és Coolereket!

Informéciodtartalom vazlata

- Az aperitifek élettani hatdsa

- Az aperitifek ismertetése

- A digestivek ismertetése

- Egy koktél torténelmi hattere

- A Manhattan koktél ismerete

- A koktél elkészitéséhez felhasznalt eszk6zok

- A megadott kevert italcsoport jellemzése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1475-11 Mixer tevékenységek végzése
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt et te et e sere et esiaeenbeessaeensees

Ertékeld lap

10. A. On mixerként szeretne elhelyezkedni. Az iizletvezeté arra kéri, hogy foglalja éssze az
aperitifeket és az étkezés elétti koktélokat, illetve a digestiv (étkezés utani) koktélokat és azok
szerepét. Soroljon fel legalabb 2 koktélt mindkét csoportbdl, és foglalja Ossze az egyik
torténelmi hatterét!

B. Foglalja 6ssze a Manhattan-koktél elkészitési modjat és a készitése soran felhasznalt
eszkozoket!
C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Frappékat és Coolereket!
Szakmai ismeretek . .y . Pontszamok
Tipus alkalmazasa a szakmai és Az 1nformac10ta.r t alom vazlata -
. .. . . alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
A | Italszdrmazas €s Osszetétel Az aperitifek élettani hatdsa 10
A | Italszarmazas és Osszetétel Az aperitifek ismertetése 10
A | Italszdrmazas és Osszetétel A digestivek ismertetése 10
A | Szakmai kommunikacio Egy koktél torténelmi hattere 5
A | Italok csoportjai, kevert italok | A Manhattan koktél ismerete 5
A |Ttalkészités és térolds A ko}d?l elkészitéséhez felhasznalt 15
eszkozok
A | Italok csoportjai, kevert italok A megafl ott kevert italcsoport 15
jellemzése
Osszesen 70
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
5 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 5
3 Idegen nyelvii beszédkészség 5
3 Idegen nyelvii hallott szoveg megértése 5
Osszesen 20
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Kiilsé megjelenés 3
Tarsas Udvariassag 3
Modszer Kreativitas, otletgazdagsag 4
Osszesen 10
Minddosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

11. A. Mutassa be az IBA (International Bartenders Association) Nemzetkozi Mixer
Szovetséget és az altaluk kozzétett standard italok csoportjait és két-két példat
italcsoportonként, az italok elkészitésének modjat és a készitése soran felhasznalt eszkozoket!
B. Foglalja 6ssze a Bloody Mary koktél elkészitési modjat és a készitése soran felhasznalt
eszkozoket!

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a koktélokat és Highballokat!

Informéciodtartalom vazlata

—  Btkezés elétti italok

- Etkezés utani italok

- Hosszuitalok

- Népszerli (populdris) italok

— A koktél elkészitéséhez felhasznalt eszkdzok

- A megadott kevert italcsoport jellemzése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt et te et e sere et esiaeenbeessaeensees

Ertékelo lap
11. A. Mutassa be az IBA (International Bartenders Association) Nemzetkozi Mixer
Szovetséget és az altaluk kozzétett standard italok csoportjait és két-két példat
italcsoportonként, az italok elkészitésének modjat és a készitése soran felhasznalt eszkozoket!
B. Foglalja 6ssze a Bloody Mary koktél elkészitési modjat és a készitése soran felhasznalt
eszkozoket!
C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a koktélokat és Highballokat!

Szakmai ismeretek . (o er . Pontszamok
, . . . Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és .z .
. .. , . alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
A | Italkészités és tarolas Etkezés el6tti italok 10
A | Italkészités €s tarolas Etkezés utani italok 10
A |Italkészités és tarolas Hosszuitalok 10
A | Italkészités és tarolas Népszert (populéris) italok 10
A | Ttalkészités és térolds A ko}d?l elkészitéséhez felhasznalt 15
eszk6zok
A | Italok csoportjai, kevert italok A megafi ot kevert italesoport 15
jellemzése
Osszesen 70
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
5 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 5
3 Idegen nyelvii beszédkészség 5
3 Idegen nyelvii hallott sz6veg megértése 5
Osszesen 20
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Kiils6 megjelenés 3
Tarsas Udvariassag 3
Modszer Kreativitas, otletgazdagsag 4
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

12. A. A barban bdévitésre Kkeriilt sor, igy sziikségessé valt uj munkatarsak felvétele.
Tajékoztassa a mixer munkakorbe felvett kollégakat a veliik szemben tamasztott személyi
kovetelményekrol!

B. Foglalja Ossze a Mojito koktél elkészitési modjat és a készitése soran felhasznalt
eszkozoket!
C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Crustakat és a Shrubokat!

Informaciodtartalom vazlata

- Szakmai kovetelmények, adottsagok

- Megjelenés

- Viselkedéskultura

- Egészségiigyi kdvetelmények

- A Mojito koktél ismerete

- A koktél elkészitéséhez felhasznalt eszkdzok

- A megadott kevert italcsoport jellemzése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1475-11 Mixer tevékenységek végzése
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt et te et e sere et esiaeenbeessaeensees

Ertékeld lap

12. A. A barban bdvitésre Kkeriilt sor, igy sziikségessé valt Gj munkatirsak felvétele.
Tajékoztassa a mixer munkakorbe felvett kollégakat a veliik szemben tamasztott személyi
kovetelményekrol!

B. Foglalja 0ssze a Mojito koktél elkészitési modjat és a készitése soran felhasznalt
eszkozoket!
C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Crustakat és a Shrubokat!
Szakmai ismeretek . (o er . Pontszamok
, . . . Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és .z .
. .. , . alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
A | Szakmai kommunikacié Szakmai kovetelmények, adottsagok 10
A | Altalanos kommunikacio Megjelenés 5
A | Kommunikéci6 a vendéggel Viselkedéskultura 10
B Higiéniai eldirasok, HACCP Egészségiigyi kovetelmények 10
A | Italkészités és tarolas A Mojito koktél ismerete 5
A | Ttalkészités és térolds A ko}d?l elkészitéséhez felhasznalt 15
eszk6zok
A |Italok csoportjai, kevert italok A megafi ott kevert italcsoport 15
jellemzése
Osszesen 70
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Szakmai nyelvil beszédkészség 5
5 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 5
3 Idegen nyelvii beszédkészség 5
3 Idegen nyelvii hallott sz6veg megértése 5
Osszesen 20
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Kiilsé megjelenés 3
Tarsas Udvariassag 3
Modszer Kreativitas, otletgazdagsag 4
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

13. A. On mixerként dolgozik egy most nyilé barban. Munkaja soran alkalmaznia kell a

HACCP rendszer szabalyait. Mutassa be a rendszer barra alkalmazhaté eldirasait,
dokumentumait!

B. Foglalja 6ssze a Long Island Iced Tea koktél elkészitési modjat és a készitése soran
felhasznalt eszkozoket!
C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Tropicanacat és a Twisteket!

Informéciodtartalom vazlata

- A HACCP rendszer lényege

- A HACCP rendszer bevezetésének célja

- A HACCP dokumentalasa

- A Long Island Iced Tea koktél ismerete

— A koktél elkészitéséhez felhasznalt eszk6zok

- A megadott kevert italcsoport jellemzése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1475-11 Mixer tevékenységek végzése
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt et te et e sere et esiaeenbeessaeensees

Ertékeld lap

13. A. On mixerként dolgozik egy most nyilé barban. Munkaja soran alkalmaznia kell a
HACCP rendszer szabalyait. Mutassa be a rendszer barra alkalmazhaté eléirasait,
dokumentumait!

B.

felhasznalt eszkozoket!

Foglalja dssze a Long Island Iced Tea koktél elkészitési modjat és a készitése soran

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Tropicanacat és a Twisteket!
Szakmai ismeretek . (o er . Pontszamok
, . . . Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és .z :
. .. , . alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
B | Higiéniai el6irdsok A HACCP rendszer lényege 10
B Higiéniai eldirdsok A HACCP rendszer bevezetésének 10
célja
B | Higiéniai el6irasok A HACCP dokumentéléasa 10
A |Ttalkészités és tarolds A Long Island Iced Tea koktel 10
1smerete
A | Ttalkészités és tarolds A ko}ds:l elkészitéséhez felhasznalt 15
eszkozok
A | Italok csoportjai, kevert italok A meg a,d ott kevert italesoport 15
jellemzése
Osszesen 70
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
5 Szakmai nyelvi hallott szOveg megértése 5
3 Idegen nyelvii beszédkészség 5
3 Idegen nyelvii hallott sz6veg megértése 5
Osszesen 20
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Kiilsé megjelenés 3
Tarsas Udvariassag 3
Modszer Kreativitas, otletgazdagsag 4
Osszesen 10
Minddosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

14. A. On egy barban dolgozik mixerként. A bar mixertanulékat fogad. Magyarizza el a
tanulok szamara a zaras utani teendoket, a vendégek tavoziasa utan végzett
munkafolyamatokat. A standolas munkafolyamatat, a standiv tartalmat, az elszamoltatas
lényegét és céljat. Magyarazza el, milyen higiéniai szabalyokra kell figyelni a zaras kozben!

B. On egy barban mixer. Legénybiicsut tartanak a barban. Ajanljon koktélt a vélegény
szamara! Foglalja ossze a vendég altal valasztott koktél elkészitési modjat és a készitése soran
felhasznalt eszkozoket!

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil az alkoholmentes kevert italokat!
Informacidtartalom vazlata

- Zaras utani teendok

- Elszamoltatas, standolas

- Takarités, higiéniai szabalyok

- Italok ajanlésa

- A valasztott koktél elkészités¢hez felhasznalt eszk6zok

- A megadott kevert italcsoport jellemzése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt et te et e sere et esiaeenbeessaeensees

Ertékelo lap

14. A. On egy barban dolgozik mixerként. A bar mixertanulékat fogad. Magyarizza el a
tanulok szamara a zaras utani teenddket, a vendégek tavozasa utan végzett
munkafolyamatokat. A standolas munkafolyamatat, a standiv tartalmat, az elszamoltatas
Iényegét és céljat. Magyarazza el, milyen higiéniai szabalyokra kell figyelni a zaras kozben!

B. On egy barban mixer. Legénybiicsut tartanak a barban. Ajanljon koktélt a vélegény
szamara! Foglalja 6ssze a vendég altal valasztott koktél elkészitési modjat és a készitése soran
felhasznalt eszkozoket!

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil az alkoholmentes kevert italokat!
Szakmai ismeretek . (er . Pontszamok
, . . . Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és .z .
. .. , . alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
A Vendéglato értekesites Zaras utani teendok 10
gyakorlata

B Elszamoltatas Elszamoltatas, standolas 10
B | Higiéniai el6irasok, HACCP Takaritas, higiéniai szabalyok 10
A | Felszolgalas Italok ajanléasa 10

A Italkészités és tarolas A Valaszjtott kokﬂte{elkesmtesehez 15
felhasznalt eszkozok

A megadott kevert italcsoport

A |Italok csoportjai, kevert italok |. . 15
jellemzése
Osszesen 70
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
5 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 5
3 Idegen nyelvii beszédkészség 5
3 Idegen nyelvii hallott sz6veg megértése 5
Osszesen 20
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Kiilsé megjelenés
Tarsas Udvariassag
Modszer Kreativitas, otletgazdagsag
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

15. A. On egy barban dolgozik mixerként. Egy vendég iil a pulthoz, aki bizonytalan a
valasztasban. Klasszikus koktélt szeretne fogyasztani. Ajanljon koktélokat szamara!
Ismertesse a kevert italcsoportokat!

B. On egy barban mixer. Lednybiicsit tartanak a barban. Ajanljon koktélt a
menyasszony szamara! Foglalja 0ssze a vendég altal valasztott koktél elkészitési modjat és a
készitése soran felhasznalt eszkozoket!

C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Milk-mix-drinkeket!

Informaciodtartalom vazlata

- A koktélok, mint kevert italcsoport

- Klasszikus koktélok felsorolasa

— Klasszikus koktélok ajanlasa

- Italok ajanlésa

- A vélasztott koktél elkészitéséhez felhasznalt eszk6zok

- A megadott kevert italcsoport jellemzése

31/32



Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

1475-11 Mixer tevékenységek végzése

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A bar miikodési alapszabalyainak, a mixerrel szemben tamasztott szakmai és személyi elvarasoknak ismertetése, az italok csoportositasanak, a kevert
italok készitésének bemutatasa

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt et te et e sere et esiaeenbeessaeensees

Ertékelo lap
15. A. On egy barban dolgozik mixerként. Egy vendég iil a pulthoz, aki bizonytalan a
valasztasban. Klasszikus koktélt szeretne fogyasztani. Ajanljon koktélokat szamara!
Ismertesse a kevert italcsoportokat!
B. On egy barban mixer. Leanybuicsiit tartanak a barban. Ajanljon Kkoktélt a
menyasszony szamara! Foglalja 6ssze a vendég altal valasztott koktél elkészitési modjat és a
készitése soran felhasznalt eszkozoket!
C. Jellemezze a kevert italok csoportjai koziil a Milk-mix-drinkeket!

Szakmai ismeretek Pontszamok

, . . . Az informacidtartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és

vizsgakovetelmény szerint iy MBS e
A | Italok csoportjai, kevert italok | A koktélok, mint kevert italcsoport 10
A |Italok csoportjai, kevert italok | Klasszikus koktélok felsorolasa 10
A | Felszolgalas Klasszikus koktélok ajanlasa 10
A | Felszolgalas Italok ajanléasa 10

A | Ttalkészités és tarolas A vilasztott koktel elkeszitéschez 15
felhasznalt eszkozok

A megadott kevert italcsoport

A | Italok csoportjai, kevert italok |. . 15
jellemzése
Osszesen 70
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
5 Szakmai nyelvii hallott sz0veg megértése 5
3 Idegen nyelvii beszédkészség 5
3 Idegen nyelvi hallott szoveg megértése 5
Osszesen 20
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Kiilsé megjelenés 3
Tarsas Udvariassag 3
Modszer Kreativitas, otletgazdagsag 4
Osszesen 10
Minddosszesen 100
datum alairas
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