NEMZETGAZDASAGI MINISZTERIUM

Vizsgarészhez rendelt kivetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglité tevékenység alapjai

Vizsgarészhez rendelt \iizsgafeladat megnevezeése:
6274-11/1 A) Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznildsi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztévédelmi ismeretek alkalmazasa

Szébeli vizsgatevékenység

Szébeli vizsgatevékenység idtartama: 30 perc

A 20/2007. (V. 21.) SZMM rendelet 23. § 1. bekezdésében foglaltak alapjan a szakmai
vizsga szébeli tételeit a NGM_FP/125/2011. szamon kiadom.
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemzdi, felhasznalasi lehetségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

Az Orszagos Képzési Jegyzékrol és az Orszagos Képzési Jegyzékbe torténé felvétel és torlés eljarasi rendjérol
sz616 133/2010. (IV. 22.) Korm. rendelet alapjan.

Szakképesités, szakképesités-elagazas, rész-szakképesités, szakképesités-raépiilés azonositoé szama és
megnevezése, valamint a kapcsolodé szakképesités megnevezése:

33 811 01 1000 00 00 Cukrasz Cukrasz

33 811 02 1000 00 00 Pincér Pincér

33 811 03 1000 00 00 Szakécs Szakacs

52 811 02 1000 00 00 Vendéglos Vendéglos

33 811 04 1000 00 00 Vendéglato eladé Vendéglato elado

33 811 04 0100 33 01 Vendéglato elado Gyorséttermi- és ételelado
33 811 04 0100 33 01 Vendéglato6 elado Barista és teakészit6

A tételsor a (32/2011. (VIIL.25.) NGM rendelettel modositott) 15/2008. (VIII. 13.) SZMM
rendeletben foglalt szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye alapjan keszult.
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A)

B)

Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

A.) On egy vendéglato iizletben dolgozik. Uj fénoke arra kéri, hogy segitsen az étlapot
a taplalkozasi ismeretek figyelembe vételével osszeallitani! Sorolja fel, hogy melyek az
élelmiszerek legfontosabb Osszetevéi! Csoportositsa és jellemezze a tapanyagokat!
Milyen szerepiik van a taplalkozasban a jarulékos és ballasztanyagoknak?

B) Foglalja 6ssze roviden a hazai és EU-s fogyasztovédelmi szabalyokat!

Informéciodtartalom vazlata

Téplalkozas jelentdsége
Elelmiszerek 6sszetevoi:

—viz
— szarazanyagok:
— tapanyagok: alap (fehérjék, szénhidratok, zsiradékok) védétapanyagok
(vitaminok, dsvanyi anyagok)
— jarulékos anyagok,
— ballasztanyagok
Fogyasztok egészségének, biztonsdganak, gazdasagi érdekeinek védelme

Fogyasztoi jogokrol valo tdjékoztatas és azok oktatasa
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

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

Ertékelo lap
1. A.) On egy vendéglato iizletben dolgozik. Uj fénoke arra kéri, hogy segitsen az étlapot a
taplalkozasi ismeretek figyelembe vételével oOsszeallitani! Sorolja fel, hogy melyek az
élelmiszerek legfontosabb dsszetevéi! Csoportositsa és jellemezze a tapanyagokat! Milyen
szerepiik van a taplalkozasban a jarulékos és ballasztanyagoknak?
B.) Foglalja ossze roviden a hazai és EU-s fogyasztovédelmi szabalyokat!

Szakmai Pontszamok
Tious ismeretek/feladatprofil Az informaciotartalom vazlata
P alkalmazasa a szakmai és alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
Munkdja soran alkalmazza a
- korszert taplalkozastudomany | Taplalkozas jelentOsége 5
eredményeit
Elelmiszerek osszetevoi:
v 10
- szarazanyagok:
Taplalkozastudomanyi - tap ar‘lya,gok: alap (f,eherJ ck, 15
B . szénhidratok, zsiradékok)
alapismeretek A7k . 15
védotapanyagok (vitaminok,
asvanyi anyagok)
e 10
- jarulékos anyagok, 5
- ballasztanyagok
Fogyasztok egészségének,
. . . biztonsadganak, gazdasagi 10
Betartja a fogyasztovédelmi . . .
- o s érdekeinek védelme
eldirasokat — . ;
Fogyasztoi jogokrol valod 10
tajékoztatas és azok oktatdsa
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személves Pontossag 2
Y Felelosségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
, Rendszerezd képesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharités 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A)
B)

2.

Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

A) Az On egy wellness szalloda éttermében dolgozik. Az iizletvezetdé arra kéri, hogy a
meniisor oOsszeallitasanal kiilonos tekintettel figyeljen arra, hogy az ételek
tartalmazzak a sziikséges tapanyagokat, amelyek a szervezetiink zavartalan
életmiikodéséhez sziikségesek. Mondja el, mit neveziink emésztésnek? Ismertesse a
tapcsatorna részeit és jellemezze az egyes szakaszokban lejatszodé folyamatokat!
Hogyan értékelné az élelmiszereinket az egészséges taplialkozas kovetelményeinek
szempontjabol?

B) Mondja el, hogy a fogyasztonak milyen lehetéségei vannak a jogorvoslatra!

Informaciodtartalom vazlata

— Az emésztés folyamatai, tdpanyag felszivodasa

— Emésztés a szdjiiregben, gyomorban, vékonybélben

— Felszivddas folyamata a vastagbélben

— Elelmiszerek értékelése:

— Alapenergia-sziikséglet

— Munkaenergia-sziikséglet

— Helyes taplalkozas kovetelményei

— Birosagi eljarasok

— Birésagon kiviili eljarasok
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei

B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..o

Ertékeld lap

2. A) Az On egy wellness szilloda éttermében dolgozik. Az iizletvezet6é arra kéri, hogy a
meniisor osszeallitasanal kiilonos tekintettel figyeljen arra, hogy az ételek tartalmazzak a

sziikséges tapanyagokat,

amelyek a

szervezetiink

zavartalan

életmiikodéséhez

sziikségesek. Mondja el, mit neveziink emésztésnek? Ismertesse a tapcsatorna részeit és
jellemezze az egyes szakaszokban lejatszodé folyamatokat! Hogyan értékelné az
élelmiszereinket az egészséges taplalkozas kovetelményeinek szempontjabol?

B) Mondja el, hogy a fogyaszténak milyen lehetéségei vannak a jogorvoslatra!

Szakmai ismeretek/feladatprofil . oy . Pontszamok
. . iy Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és alapian M Elért
vizsgakovetelmény szerint Pl ax. er
Az emésztés folyamatai, tdpanyag
. , felszivodasa 13
Munkaja soran alkalmazza a f s .
o s . . Emésztés a szjiiregben,
- korszert taplalkozastudomany X . 13
. gyomorban, vékonybélben
eredményeit s
Felszivodas folyamata a 14
vastagbélben
Munkéja soran alkalmazza a Elelmiszerek értékelése: 5
- korszerti életmoddhoz kot6dod - Alapenergia-sziikséglet 5
sajatossagokat - Munkaenergia-sziikséglet
Munkdja soran alkalmazza a
) diétas szabalyokat . L.
Y p Y - Helyes taplalkozas kovetelményei 10
B Taplalkozastudomanyi
alapismeretek
C Hazai és EU-s Birdsagi eljarasok 10
fogyasztovédelmi szabalyok Birosagon kiviili eljarasok 10
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
4 Olvasott szakmai szOveg megértése 4
4 Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személves Pontossag 2
Y Feleldsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
Rendszerezd képesség 2
Modszer P - o
z Problémamegoldds, hibaelharités 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

3. A) On egy étteremben dolgozik, ahol azt a feladatot kapja, hogy a szakics tanuloknak
mondja el, mi az ételkészitési eljarasok szerepe a taplalkozasunkban! Milyen f6
miiveleteket végziink az élelmiszerek elokészitése, elkészitése soran illetve ennek
folyaman milyen valtozasok kovetkeznek be? Az elkészité miiveletek utin milyen
befejez6 miiveletekre van sziikség?

B) Ismertesse a fogyasztovédelmi rendszer felépitéset!

Informaciodtartalom vazlata

- Etelkészitési eljarasok szerepe
- Elokészités folyaman bekdvetkezd valtozasok
= Az élelmiszerek kivalasztasa, tarolasa
= Az élelmiszerek tisztitasa
= Az ¢lelmiszerek darabolasa, apritasa
- Elkészités folyaman bekovetkezd valtozasok
»  (Osszekeverés, elegyités
v {zesités, fliszerezés
= Formazas
= Hobehatasok: f6z¢s, parolas, piritas, siités
- Befejez6 miiveletek
= FEtelek készen tartdsa
= Adagolas, talalas, diszités
- Allami Fogyasztovédelmi intézményrendszerek
— Onkorményzati fogyasztovédelmi intézményrendszer

- Téarsadalmi fogyasztévédelmi érdekképviseleti szervezetek
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei

B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..o

Ertékelo lap
3. A) On egy étteremben dolgozik, ahol azt a feladatot kapja, hogy a szakacs tanuléknak mondja el,
mi az ételkészitési eljarasok szerepe a taplialkozasunkban! Milyen f6 miiveleteket végziink az
élelmiszerek elokészitése, elkészitése soran illetve ennek folyaman milyen valtozasok kovetkeznek
be? Az elkészité miiveletek utan milyen befejezé miiveletekre van sziikség?

B) Ismertesse a fogyasztovédelmi rendszer felépitését!

Szakmai ismeretek/feladatprofil Pontszamok
Tipus alkalmazasa a szakmai és Az informaciétartalom vazlata alapjan i
. .. 2 : Max. | Elért
vizsgakovetelmény szerint
Munkéja soran alkalmazza a
- korszerti taplalkozastudomany Etelkészitési eljardsok szerepe 5
eredményeit
Betartja és betartatja a HACCP Elokészités folyaman bekdvetkezo valtozasok
) eldirasait Az élelmiszerek kivalasztasa, tarolasa 20
Alapanyagokat vizsgal és/vagy Az élelmiszerek tisztitasa
- ellenériz Az élelmiszerek darabolésa, apritasa
Elkészités folyaman bekdvetkezd valtozasok
o Bk ipiriins |k dgi .
meglrzése .
Formazas
Hobehatasok: f6zés, parolas, piritas, siités
Az eldirasoknak megfeleléen
- alkalmazza a mintavételi Befejez6 miveletek
szabalyokat Etelek készen tartasa 15
A Elelmiszerek tapértékének Adagolas, talalas, diszitcs
meglrzése
Allami Fogyasztovédelmi 7
intézményrendszerek
) Betartja a fogyasztovédelmi Tarsadalmi fogyasztovédelmi 6
eléirasokat érdekképviseleti szervezetek
Onkorményzati fogyasztévédelmi 7
intézményrendszer
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyelvil hallott sz6veg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
Személyes Pontossag 2
Feleldsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
, Rendszerezd képesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100

alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

4. A) On egy belvirosi étteremben dolgozik, ahova 1ij konyhai gépeket vasaroltak. Egyik
tanulé kollégaja még nem latott sokkolé-hiité fagyasztot. Ontol kér felvilagositast, hogy miért
fontos az élelmiszereket hiiteni, fagyasztani illetve gyorsfagyasztani? Mondja el hogyan
csoportosithatjuk a mikroorganizmusokat! Csoportositsa és jellemezze tartosito eljarasokat!

B) Mondja el, hogy mit kell tudni a vasarlok konyvének hasznalatarol? Milyen médon
tudja érvényesiteni a fogyaszto a karigényét!

Informaciodtartalom vazlata

- Mikroorganizmusok jellemzése
- A mikroorganizmusok életfeltételei
- A mikroorganizmusok karos tevékenysége: ételfertdzés, ételmérgezés, élelmiszerek romlasa
- Fizikai tart6sité eljarasok:
= Hoko6z1és: pasztordzes, ultrapasztordzes, sterilezés
= Héelvonas: hiités, fagyasztas, gyorsfagyasztas
» Vizelvonas: szaritas, beslirités, fagyasztva szaritas
- Fizikai-kémiai tartdsito eljarasok: s6zas, pacolas, fiistolés, cukrozas
- Kémiai tartdsito eljarasok
- Biologiai tartosito eljarasok.
- Vasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése
- JegyzOokonyv kitoltése
- Vélaszadas hatarideje a bejegyzésre

- Kérigény érvényesitéséhez valo jog
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A)
B)

Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

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

Ertékeld lap

4.

A) On egy belvirosi étteremben dolgozik, ahova j konyhai gépeket vasaroltak. Egyik

tanulé kollégaja még nem latott sokkolé-hiité fagyasztot. Ontol kér felvilagositast, hogy miért
fontos az élelmiszereket hiiteni, fagyasztani illetve gyorsfagyasztani? Mondja el hogyan
csoportosithatjuk a mikroorganizmusokat! Csoportositsa és jellemezze tartosito eljarasokat!
B) Mondja el, hogy mit Kkell tudni a vasarlok konyvének hasznalatarol? Milyen modon tudja
érvényesiteni a fogyaszto a karigényét!

Szakmai ismeretek alkalmazasa . =-Qa 2 Pontszamok
. 3 Rem ol .. . Az informacidtartalom vazlata
Tipus | a szakmai és vizsgakovetelmény alapjén Max Elért
szerint .
Mikroorganizmusok jellemzése 15
A mikroorganizmusok életfeltételei
C Mikroorganizmusok jellemz6i A mikroorganizmusok karos
tevékenysége: ételfertdzes, 15
ételmérgezés, élelmiszerek romlasa
Fizikai tartosito eljarasok:
HOkozlés: pasztérozés,
ultrapaszt6rozés, sterilezés
Hoelvonas: hiités, fagyasztas, 20
gyorsfagyasztas
C Elelmiszerek tartdsitasa Vizelvonas: szaritas, besurités,
fagyasztva szaritas
Fizikai-kémiai tartosité eljarasok:
sozas, pacolas, fiistolés, cukrozas 10
Kémiai tartosito eljarasok
Bioldgiai tart6sito eljarasok
Vasarlok konyvének hitelesitése, 5
Hazai és EU-s fogyasztovédelmi klhelyf,z? N >
C . JegyzOkonyv kitoltése 5
szabalyok : . A . ,
Valaszadas hatarideje a bejegyzésre
Karigény érvényesitéséhez vald jog 5
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Feleldsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
, Rendszerez6 képesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Minddsszesen 100

alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A)

B)

S.

Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

A) On egy kisvendéglében dolgozik. Kérem, mondja el, hogy mely malomipari
termékeket hasznaljak fel az ételkészités soran! Milyen tényezok hatarozzik meg a
mindségiiket? Beszéljen a siitéipari termékekrél és a szaraztésztakrol, a
gasztronomiaban betoltott szerepiikrol!

B) Mondja el, hogy mit jelent a szavatossag és a jotallas?

Informéciodtartalom vazlata

Malomipari termékek:
= Lisztek, fajtai, mindségét meghatarozo tényezdk, érzékszervi vizsgalata (szin, iz,
szag és sikérvizsgalat)
= Darak jellemzése
= Hantolt termékek jellemzése
= Pelyhesitett, puffasztott €s egyéb termékek jellemzése
=  Keményitok jellemzése

Siitdipari termékek jellemzése:

= Kenyerek

= Péksiitemények

= Morzsak
Széaraztésztak:

= (Csoportositasa
= Jelentdsége a taplalkozasban
Szavatossag ¢s jotallas helytallasi:
= Kotelezettségei
= Kotelezettségeinek idotartama

» Bizonyitési kotelezettségei
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei

B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

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

Ertékelo lap
5. A) On egy kisvendéglében dolgozik. Kérem, mondja el, hogy mely malomipari
termékeket hasznaljak fel az ételkészités soran! Milyen tényezok hatarozzak meg a
mindségiiket? Beszéljen a siitdipari termékekrol és a szaraztésztakrol, a gasztronomiaban
betoltott szerepiikrol!
B) Mondja el, hogy mit jelent a szavatossag és a jotallas?
Szakmai ismeretek/feladatprofil . =03 2 Pontszamok
q . q Az informicidtartalom vazlata
Tipus a.lkalmazasa a szakmai és alapjén Max Elért
vizsgakovetelmény szerint i
Alapanyagokat vizsgal és/vagy |Malomipari termékek:
" |ellenériz Lisztek, fajtai, mindségét
meghataroz6 tényezok, érzékszervi
vizsgalata (szin, iz, szag és
sikérvizsgalat) 20
B Téaplalkozastudomanyi Dardk jellemzése
alapismeretek Hantolt termékek jellemzése
Pelyhesitett, puffasztott és egyéb
termékek jellemzése
Keményitok jellemzése
Siitdipari termékek jellemzése:
B Malomipari termékek, siitéipari | Kenyerek )5
termékek, tésztak Péksiitemények
Morzsak
Munkdja soran alkalmazza a Széaraztésztak:
- korszerl taplalkozastudomany | Csoportositasa 15
eredményeit Jelentésége a taplalkozasban
Szavatossag €s jotallas helytallasi:
C Hazai és EU-s Kotelezettségei 20
fogyasztovédelmi szabalyok Kotelezettségeinek idotartama
Bizonyitési kotelezettségei
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Feleldsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
, Rendszerezd képesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

6. A) On egy kavézoban dolgozik, ahol az egyik vendég jelzi, hogy cukorbeteg, ezért a
kavéhoz mesterséges édesitészert kér. Mondja el a legfontosabb tudnivalokat, amelyeket a
természetes és mesterséges édesitoszerekrol valamint a cukorpétlokrol kell tudni!

B) Mondja el, hogy milyen személyi feltétele van az ¢élelmezési egységben végzett munkanak?

Informaciodtartalom vazlata

Edesitészerek taplalkozastani jelentésége

- Természetes édesitdszerek jellemzése, édesitdereje, felhasznalasuk: répacukor,
gyliimolcscukor, malatacukor, tejcukor, dextroz, invertcukor, keményitdszorp, izoszorp, méz.

- A cukrok konyhatechnologiai tulajdonsagai

- Mesterséges édesitdszerek: fajtai, édesitd hatasa, tapértéke, energiatartalma, felhasznaladsa a
diétas termékeknél

- Személyekre vonatkoz6 kovetelmények:

= Képzési,

= Egészségiigyi

= Szakmai

= Erkolesi
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A)
B)

Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei

Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

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

Ertékelo lap
6. A) On egy kavézéban dolgozik, ahol az egyik vendég jelzi, hogy cukorbeteg, ezért a
kavéhoz mesterséges édesitoszert kér. Mondja el a legfontosabb tudnivalokat, amelyeket
a természetes és mesterséges édesitészerekrél valamint a cukorpotlokrol kell tudni!
B) Mondja el, hogy milyen személyi feltétele van az élelmezési egységben végzett
munkanak?

Szakmai ismeretek/feladatprofil . oy 2 Pontszamok
q n s Az informéacidtartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és alapian M Elért
vizsgakovetelmény szerint Pl ax. er
Munk3j an alkal r . Y L
Unikaja soran akamazza a Edesitdszerek taplalkozastani
- korszert taplalkozastudomany | . s 10
. jelentdsége
eredményeit
B Természetes édesitdszerek, Természetes édesitdszerek
mesterséges édesitdszerek Jellemzése, edesitbereje,
. L, , .. felhasznalasuk: répacukor,
Taplalkozastudomanyi Aol latacuk
B lapi tek gyiimolcscukor, malatacukor, 30
alapismere tejcukor, dextroz, invertcukor,
Munkaja soran alkalmazza a keményitdszorp, izoszorp, ez,
- c , - A cukrok konyhatechnologiai
diétas szabalyokat . -
tulajdonsdgai
Mesterséges édesitOszerek: fajtai,
Munkaja soran alkalmazza a ¢desitd hatasa, tapértéke,
- ‘s , . (14 20
diétas szabalyokat energiatartalma, felhasznalasa a
diétas termékeknél
A | Személyi higiénia S%emelyekre vonatkoz6
kovetelmények:
Képzési, 5
A HACCP élelmiszerbiztonsagi | Egészségiigyi 5
A . ;
rendszer alapelvei Szakmai 5
Erkolcsi S
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése 3
3 Szakmai nyelvil beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személves Pontossag 2
Y Felelosségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
Rendszerezd képesség 2
Modszer . o o
Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

7. A) A baratja siitési tanacsot kér Ontél, mint vendéglatés szakembertdl. Mondja el az

allati és novényi eredeti zsiradékok jellemzdit, felhasznalasi lehetéségeit!
B) Mi okozhat élelmiszer eredetii megbetegedéseket és milyen jellemz6 tiinetei vannak?

Informéciodtartalom vazlata

- Zsiradékok szerepe a taplalkozasban

- Allati eredetii zsiradékok jellemzése, felhasznalasa, érzékszervi tulajdonsagai:
= Vaj,
= Sertészsir

= Baromfizsir,

= Hgj,
=  Tepertd,

= Allati eredetii olajok.
- Novényi eredetli zsiradékok jellemzése, felhasznalasa, érzékszervi tulajdonsagai:
= Kakadvaj
= Etkezési olajok,
= Margarinok
= Keményitett zsiradékok
- A zsirok konyhatechnologiai tulajdonsagai
- Elelmiszer eredetii megbetegedés tiinetei
- Teenddk az élelmiszer eredetli megbetegedés esetén

- Elelmiszer eredetii megbetegedés okai
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A)
B)

Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei

Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

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

Ertékeld lap

7. A) A baritja siitési tandcsot kér Ont6l, mint vendéglatés szakembertél. Mondja el az

allati és novényi eredetii zsiradékok jellemzdit, felhasznalasi lehetéségeit!

B) Mi okozhat élelmiszer eredetii megbetegedéseket és milyen jellemzo tiinetei vannak?

Szakmai ismeretek/feladatprofil . oy 2 Pontszamok
q n s Az informéacidtartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és alapjén Max Elért
vizsgakovetelmény szerint i
Munkadja soran alkalmazza a
- korszeri taplalkozastudomany Zsiradékok szerepe a taplalkozasban 5
eredményeit
Allati eredetii zsiradékok jellemzése,
felhasznalasa, érzékszervi
tulajdonsagai:
B Tépl.élkozéstudoményi ;/:gt’észsir 25
alapismeretek .
Baromfizsir,
Hij,
Teperto,
Allati eredetii olajok.
Novényi eredetii zsiradékok jellemzése,
Munkaja soran alkalmazza a diétas | felhasznaldsa, érzékszervi
) szabélyokat tulajdonsagai:
Kakaovaj 20
Etkezési olajok,
Margarinok
B Zsiradékok Keményitett zsiradékok
A zsirok konyhatechnologiai 10
tulajdonsagai
Betartja és betartatja a HACCP Elelmiszer eredetii megbetegedés
i eloirasait tlinetei
. ) . TeendOk az élelmiszer eredetli 20
) B?‘Ear:tja ¢s betartatja a higiéniai megbetegedés esetén
elbirdsokat Elelmiszer eredetii megbetegedés okai
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Felelésségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
, Rendszerez6 képesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

8. A) On egy étteremben dolgozik, ahol a tejek, tejtermékek, és tejkészitmények
beszerzését a mai napon Onnek kell lebonyolitani! A beszerzésnél figyelembe kell
vennie, hogy az étteremben diétas étkezési igényeket is Kielégitenek pl. tejcukor
érzékeny, zsirszegény étrendet kovetoknek. Milyen szerepet toltenek be a tejek,
tejtermékek, tejkészitmények a gasztronomiaban?

B) Ismertesse, hogy az ¢lelmiszerekre milyen eldirasok vonatkoznak!

Informaciodtartalom vazlata

- Tejek, tejtermékek és tejkészitmények fogalma
- Tej jellemzése, tarolasa, felhaszndldsa, érzékszervi vizsgalata
— Tejkészitmények jellemzése, tarolasa, felhasznalésa:
= Savanyitott,
= Dusitott
= fzesitett
= Tartositott
- Tejtermékek jellemzése, taroldsa, felhasznalasa és érzékszervi vizsgalata:
= Tuarofélek
= Sajtok
- Gasztronomidban betoltott szerepiik
- Az ¢élelmiszeren levo kotelezo feliratok

- Mindség-megorzési 1do, fogyaszthatdsagi 1d6
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei

B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..o

Ertékeld lap

8. A) On egy étteremben dolgozik, ahol a tejek, tejtermékek, és tejkészitmények
beszerzését a mai napon Onnek kell lebonyolitani! A beszerzésnél figyelembe kell
vennie, hogy az étteremben diétas étkezési igényeket is kielégitenek pl. tejcukor
érzékeny, zsirszegény étrendet kovetoknek. Milyen szerepet toltenek be a tejek,
tejtermékek, tejkészitmények a gasztronomiiaban?

”r

B) Ismertesse, hogy az élelmiszerekre milyen eléirasok vonatkoznak!

Szakmai ismeretek/feladatprofil . oy 2 Pontszamok
q 2 q Az informacidtartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és alapjén Max Elért
vizsgakovetelmény szerint i
B Téplalkozastudomanyi Tejek, tejtermékek és tejkészitmények 10
alapismeretek fogalma
Az el6irasoknak megfelelden
) tarolja az élelmiszereket Tej jellemzése, tarolasa, felhasznalasa, 15
Alapanyagokat vizsgal és/vagy érzékszervi vizsgalata
) ellendriz
Tejkészitmények jellemzése, tarolasa,
felhasznalasa:
) Az eldirasoknak megfeleléen Savanyitott, 20
tarolja az élelmiszereket Dusitott
[zesitett
Tartositott
Tejtermékek jellemzése, tarolasa,
felhasznalasa és érzékszervi vizsgalata: 10
B Tej, tejtermékek Tuarofeélék
Sajtok s
Gasztrondmidban betoltott szereplik
i g Az élelmiszeren levo kotelez6 feliratok 10
Ellenérzi a fogyaszthatosagi, . ,
- illetve mindség-megorzési idoket 1smefte’tese o gt an
és az aruk minGségét Mmoseg—me’g(l)r;e.saldo,
fogyaszthatosagi ido 10
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
4 Olvasott szakmai szOveg megértése 4
4 Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Felel6sségtudat 2
Tarsas Hatdrozottsag 2
, Rendszerez6 képesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

9. A) A konyhafénok megkéri Ont, hogy segitsen atvenni a huisokat a szallitétol. Foglalja
ossze, hogy milyen taplalkozas-élettani jelentésége van a husoknak! Ismertesse hus érésének
folyamatat, mindéségét meghatiarozo tényezoket! Jellemezze a vagoallatok husat és a
belsdoségeket!

B) Milyen szempontokat kell figyelembe venni a vendéglaté egységek kialakitasanal?

Informéciodtartalom vazlata

— A hus kémiai Osszetétele és taplalkozas-élettani jelentOsége
- A hus érése
- A htis mindségét meghatarozo tényezok
= Szoveti 0sszetevok
= A hus szine
= A hus szaga
= A husize
= A hus dllomany és vagasfeliilete
- A vagoallatok husainak €s belséségeinek rovid jellemzése:
= Marhahus
= Sertéshis
= Juhhts
- Helykijelolés, tervezés
- Vizzel szembeni kdvetelmények

- Szennyvizelvezetés
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A)
B)

Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei

Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

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

Ertékelo lap
9. A) A konyhafénok megkéri Ont, hogy segitsen atvenni a hisokat a szallitétol. Foglalja
ossze, hogy milyen taplilkozas-élettani jelentésége van a husoknak! Ismertesse hus
érésének folyamatat, minéségét meghatarozo tényezéket! Jellemezze a kiilonbozo allatok
husat és a belséségeket!
B) Milyen szempontokat kell figyelembe venni a vendéglaté egységek kialakitasanal?

q Szakmai 1sm?retek/felada't RrOﬁl Az informaciotartalom vazlata RISzl
Tipus alkalmazasa a szakmai és alapidn M Elért
vizsgakovetelmény szerint Pl ax. er
A hus kémiai Osszetétele és
taplalkozas-¢lettani jelentOsége 15
Hus, husipari termékek, A hus érése
B |baromfifélék, halak és A htis mindségét meghatarozo 8
hidegvériiek, vadak tényezok
Szoveti Osszetevok 16
A hus szine
A hus szaga
C | Elelmiszer vizsgalat A hus ize
A hus allomany ¢és vagasfeliilete
A kiilonboz6 allatok husainak és
. belsdségeinek rovid jellemzése:
Al kat al és/ > 7
i apanyagokat vizsgal és/vagy |\ o0\
ellendriz s 7
Sertéshus 7
Juhhus
. . Helykijelolé :
Betartja és betartatja a Clyxieloles, tqu?zes ,
- N . S Vizzel szembeni kdvetelmények 20
kornyezetvédelmi eldirasokat , .
Szennyvizelvezetés
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyelvi hallott szOveg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakiovetelmény szerint Max. Elért
Személves Pontossag 2
y Felel6sségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
Rendszerezo képesség 2
Modszer ; R "
z Problémamegoldas, hibaelhéritas 2
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A)
B)

10.

Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

A) On egy szalloda éttermében dolgozik. A fonoke azzal bizza meg, hogy egy kiilfoldi
csoport reggeliztetéséhez és a magyaros vacsora esthez ajanljon husipari termékeket!
Milyen nyersanyagokat hasznal fel a hdsipar? Ismertesse roviden a husfeldolgozé
ipar miveleteit!

B) Foglalja 6ssze, hogy milyen kovetelményeket timasztanak a vendéglato egység
bels6é kialakitasara vonatkozo f6 eldéirasok? Hogyan kell elhelyezni a gépeket,
berendezéseket?

Informéciodtartalom vazlata

A husipari termékek nyersanyagai: alap-, segéd-, és jarulékos anyagok.
A husfeldolgozéas miiveletei
A husipari termékek csoportositisa
0 Toltelékes aruk jellemzése, felhasznalasa:
» Gyorsan romlo termékek: vordsaruk, felvagottak, kolbaszfélék,
kendsaruk, hurkafélék, hussajtok.
= Tartos termékek: szalamifélék, szarazkolbaszok
0 Darabos készitmények jellemzése, felhasznalasa:
= pécolt, fiistolt
* pacolt, fiistolt, fott
= pdcolt fott
= ¢tkezési szalonnak
Helyiségek kialakitdsanak fobb eldirasai

Gépek, berendezések elhelyezésére, hasznalatara vonatkozo elvarasok
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

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

Ertékelo lap
10. A) On egy szilloda éttermében dolgozik. A fénoke azzal bizza meg, hogy egy Kiilfoldi csoport
reggeliztetéséhez és a magyar vacsora esthez ajanljon husipari termékeket! Milyen
nyersanyagokat hasznal fel a husipar? Ismertesse roviden a husfeldolgozo ipar miiveleteit!
B) Foglalja 6ssze, hogy milyen kovetelményeket tamasztanak a vendéglité egység belsd
kialakitasara vonatkozo f6 eldirasok? Hogyan Kkell elhelyezni a gépeket, berendezéseket?

Szakmai ismeretek/feladatprofil . oy . Pontszamok
. . iy Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és alapjén Max Elért
vizsgakovetelmény szerint i
A husipari termékek nyersanyagai:
alap-, segéd-, és jarulékos anyagok. 20
A husfeldolgozas miiveletei
A husipari termékek csoportositisa
Ellendrzi a fogyaszthatdsagi, Toltelékes aruk jellemzése,
- illetve mindség-megorzési felhasznalasa:
idoket és az aruk minc’iségét Gyorsan romld termékek:
vorosaruk, felvagottak, 25
kolbaszfélék, kendsaruk,
hurkaf¢lék, huissajtok.
Tartos termékek: szalamifélék,
szarazkolbéaszok
Hus, husipari termékek, Darabos készitmények jellemzése,
B | baromfifélék, halak és felhasznalasa: 15
hidegvériiek, vadak pacolt, fiistolt
pacolt, fiistolt, fott
i Az elbirasoknak megfeleléen | pacolt fott
tarolja az ¢élelmiszereket étkezési szalonnak
Helyiségek kialakitasanak fobb 10
A A HACCP ¢lelmiszerbiztonsagi | eldirdsai
rendszer alapelvei Gépek, berendezések elhelyezésére, 10
hasznélatira vonatkozé elvardsok
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
4 Olvasott szakmai szOveg megértése 4
4 Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése 3
3 Szakmai nyelvil beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max Elért
Személyes Pontossag 2
Felelosségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
, Rendszerezd képesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100

alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

11. A.) A vendéglében ahol On dolgozik, azt a feladatot kapja, hogy az étlapon a
baromfihusbol késziilt ételvalasztékot nézze at, és tegyen javaslatot a bovitésre! Miért
elonyos az étrendben a baromfi hus alkalmazasa? Milyen szerepe van a
gasztronomiaban a tojasnak?
B) Ismertesse a HACCP rendszer alapelveit és megvaldsitasanak 1épéseit!

Informéciodtartalom vazlata

- Baromfi hus
= Osszetétele
= Taplalkozastani jelentdsége
- Viagott baromfi jellemzése, taroldsa
- Libam4j jellemzése, tarolasa
— A tojés
= Felépitése
= Osszetétele
= Tojassargéja és fehérje technoldgiai hatasa
= Mindsitése
= Tarolasa
= Tartdsitott termékei
- A HACKCEP alapjai: helyes termelési €s higiéniai gyakorlat
- A HACCP megvalositas fobb 1épései
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A)
B)

Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei

Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

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

Ertékelo lap
11. A) A vendéglében ahol On dolgozik, azt a feladatot kapja, hogy az étlapon a
baromfihusbodl késziilt ételvalasztékot nézze at, és tegyen javaslatot a bovitésre! Miért
elonyos az étrendben a baromfi hus alkalmazasa? Milyen szerepe van a gasztronomiaban
a tojasnak?

B) Ismertesse a HACCP rendszer alapelveit és megvalositasanak 1épéseit!

) Szakmai ism?retek/felada.tlzroﬁl Az informéciétartalom vazlata Pontszamok
Tipus a.lkalmi.l'zasa a s’zakmal .es alapjén Max Elért
vizsgakovetelmény szerint i
B Taplalkozastudomanyi Baromfi his 12

alapismeretek Osszetétele
Taplalkozéstani jelentdsége 8
. |Azecldirasoknak megfelelden | v4oott baromfi jellemzése, taroldsa 10
tarolja az ¢lelmiszereket
Munkaja sordn alkalmazza a
- korszerl taplalkozastudomany | Libamd;j jellemzése, tarolasa 10
eredményeit
A tojés
v . Felépitése
Hus, husipari termékek, = )
14 . Osszetétele
B | baromfifélék, halak és Toidssaredia és fehérie technolosiai
hidegvériiek, vadak hOinssargaja ¢s fehérje technologiai 20
atasa
Mindsitése
., Tarolasa
B Tojas Tartdsitott termékei
A HACCP alapjai: helyes termelési 10
A A HACCEP ¢élelmiszerbiztonsagi | és higiéniai gyakorlat
rendszer alapelvei A HACCP megvalositas fobb
1épései 10
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyelvi hallott szOveg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Feleldsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
, Rendszerezo képesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

12. A) On egy vendéglében dolgozik. A fénoke tanacsot kér, hogy a kiilonleges vacsoraest
rendezvénysorozaton milyen husokbol készilljenek az ételek. Ajanljon vadhust,
halhtist és egyéb hidegvérii allatokat az ételkészitéshez! Jellemezze a Kiilonb6zo
husféleségek taplalkozas-élettani jelentoségét, felhasznalasi lehetoségeit illetve a
tarolasukra vonatkozo kovetelményeket!

B) Mondja el, hogy melyek az arurendelésre, beszerzésre és atvételre vonatkozo fébb
szabalyok!

Informéciodtartalom vazlata

- Vadhus:
= Osszetétele és taplalkozas-élettani jelentSsége,
= Tulajdonsagai, kezelése, tarolasa.
- Nagyvadak ¢és apr6 vadak felhasznalasa
- Halak:
= Osszetétele és taplalkozas-élettani jelentSsége,
= Konyhatechnologiai tulajdonsagai, kezelése, tarolasa.
- Halak csoportositdsa:
= El6helyiik szerint
= A hus szine szerint
= Zsirtartalom szerint
- Arurendelés, beszerzés alapelvei

- Aruatvételre vonatkozo fébb szabalyok
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

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

Ertékelo lap
12. A) On egy vendéglében dolgozik. A fénoke tanicsot kér, hogy a kiilonleges vacsoraest
rendezvénysorozaton milyen hasokbol késziiljenek az ételek. Ajanljon vadhust, halhist és egyéb
hidegvérii allatokat az ételkészitéshez! Jellemezze a Kkiilonbozé husféleségek taplalkozas-élettani
jelentoségét, felhasznalasi lehetdségeit illetve a tarolasukra vonatkozé kovetelményeket!
B) Mondja el, hogy melyek az arurendelésre, beszerzésre és atvételre vonatkozé fobb szabalyok!

Szakmai ismeretek/feladatprofil . 207 z Pontszamok
q 2 q Az informaciotartalom vazlata
Tipus a.lkalmazasa a szakmai és alapjén Max Elért
vizsgakovetelmény szerint i
Munkaja sordn alkalmazza a Vadhus: 12
- korszerti taplalkozastudomany | Osszetétele és taplalkozas-élettani
eredményeit jelentdsége, 10
Hus, husipari termékek, Tulajdonsagai, kezelése, tarolasa.
B |baromfifélék, halak és Nagyvadak ¢és apré vadak
hidegvériiek, vadak felhasznalasa 8
Halak:
Munkéja soran alkalmazza az Osszetétele és taplalkozas-élettani 12
- élelmiszerkutatasok Jelentdsége,
eredményeit Konyhatechnologiai tulajdonsagai,
kezelése, tarolasa. 10
Halak csoportositasa:
Hus, husipari termékek, Elol}elyu’k szerlqt
B |baromfifélék, halak és A his szine szerint g
hidegvériiek, vadak Zsirtartalom szerint
Nyersanyagok beszerzési, Arurendelés, beszerzés alapelvei 10
A | atvételi, tarolasi, elokészitési Aruatvételre vonatkozo fébb
kovetelményei szabalyok 10
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyelvi hallott sz0veg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Felel6sségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
. Rendszerezd képesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelhéritas 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

13. A) Az On egy kisvendéglében dolgozik. Az iizletvezeté megkéri Ont, hogy a szallit6tol
ma On vegye at a zoldségféléket. Csoportositsa és jellemezze a zoldségféléket!
Mondja el felhasznalasi lehetoségeit az étkeztetésben!
B) Sorolja fel, hogy melyek a tarolasra, raktarozasra vonatkozo fobb eléirasok? Mit
jelent a FIFO elv?

Informéciodtartalom vazlata

- Zoldségteléek
= szerepe,
= 9sszetétele €s taplalkozastani jelentdsége
- Zoldségfélék csoportositasa, jellemzése és felhaszndldsa a vendéglatasban:
* Burgonyafélék,
= Kabakosok,
= Kaposztafélék,
= Hiivelyes zoldségek,
» Hagymafélék,
» Gyokérzoldségek,
= Leveélzoldségek
= Egyéb zoldségek
- Szakositas célja
- Alacsony hdmérsékleten torténd tarolas: hiitott tarolas, fagyasztva tarolas
- Foldesaru raktar
- Szarazaru raktar

— FIFO elv
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei

B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..o

Ertékelo lap

13. A) Az On egy kisvendéglében dolgozik. Az iizletvezeté megkéri Ont, hogy a szallit6tél ma
On vegye at a zoldségféléket. Csoportositsa és jellemezze a zoldségféléket! Mondja el
felhasznalasi lehetéségeit az étkeztetésben!

B) Sorolja fel, hogy melyek a tarolasra, raktarozasra vonatkozo fobb eldirasok? Mit

jelent a FIFO elv?
Szakmai ismeretek/feladatprofil . =03 2 Pontszamok
q 2 s Az informéacidtartalom vazlata
Tipus a.lkalmazasa a szakmai és alapjén Max Elért
vizsgakovetelmény szerint i
B | Zoldségek, gyiimdlosok Zrélc!ségfé,lék s‘z'erepe,nérsszetétele és 5
taplalkozastani jelentdsége 15
Z06ldségfélék csoportositasa,
jellemzése és felhasznalasa a
. . vendéglatasban:
Munkajft sordn alkfllmazza a Burgonyafélék, 5
- korsze@ taplalkozastudomany Kabakosok, 5
eredményeit Képosztafélék, 5
Hiivelyes zoldségek, 5
Hagymafélék, 5
, . . Gyokérzoldségek, S
A Elehznsgerek tapértékének Levélzoldségek 5
MEegOrzese Egyéb zoldségek >
Szakositas célja 3
Alacsony hdmérsékleten torténd
Az eldirasoknak megfeleléen térola}s: hiitott tarolas, fagyasztva >
"~ |tarolja az élelmiszereket tdrolds 5
Foldesaru raktar
Szarazéru raktar 5
FIFO elv 2
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakiovetelmény szerint Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Feleldsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
, Rendszerezd képesség 2
Modszer Problémamegoldds, hibaelharités 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

14.  A) Ontél kér baratja segitséget, hogy a gyiimélcskehelybe milyen gyiimélesoket tegyen.
Foglalja 6ssze, hogy a gyiimolcsok fogyasztasa taplalkozas-élettani szempontbol miért fontos
és mondja el felhasznalasi lehetdségeit a vendéglatasban!

B) Ismertesse az elokészitésre vonatkozo fobb szabalyokat!

Informaciodtartalom vazlata

- Gyilimolcsok
= Szerepe
»  (Osszetétele és taplalkozastani jelentdsége
- A gytimdlcsok csoportositasa, jellemzése €s felhasznalasa a vendéglatasban
0 Hazai gyiimolcsok:
= almatermésiiek,
= csonthéjasok,
*  bogyotermésiiek,
= kabakosok,
= gzarazterméslek,
0 Déligyltimolcsok:
» friss gylimolcsok,

= szaritott gylimdlesok.

Tojas elokészités
- Huseldkészités

- Z06ldség elokészités

Szarazaru el6készités
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei

B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..o

Ertékeld lap

14. A) Ontél kér baratja segitséget, hogy a gyiimélcskehelybe milyen gyiimolcsoket tegyen.
Foglalja dssze, hogy a gyiimolcsok fogyasztasa taplalkozas-élettani szempontbdol miért
fontos és mondja el felhasznalasi lehetéségeit a vendéglatasban!
B) Ismertesse az elokészitésre vonatkozo fobb szabalyokat!

Szakmai ismeretek/feladatprofil
Tipus alkalmazasa a szakmai és

Az informaciotartalom vazlata

Pontszamok

vizsgakovetelmény szerint alapjan bl Elert
Gylimolcsok s
1 1 .t Szerepe
B | Zoldsegek, gyumdlesok Osszetétele és taplalkozastani 15
jelentdsége
A gyiimdlcsok csoportositasa,
jellemzése és felhasznaldsa a
vendéglatasban 6
Munkaja sordn alkalmazza a - Hazai gytimolcsok: 6
- korszert taplalkozastudomany | almatermésiiek, 6
eredményeit csonthéjasok, g
bogyoterméstiek,
kabakosok, 6
szaraztermésuek,
. . o 1a - Déligytimolesok: 6
Elelmiszerek tapértékének . AT
A megorzése fn,ss,gyumo..l 59 k, o
szaritott gyiimdlcsok
Tojas elOkészités
Nyersanyagok beszerzési, HuselSkészités
A | atvételi, tarolasi, elokészitési Z5ldség elBkészités 20
kovetelmenyei Szérazéaru el6készités
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért

4 Olvasott szakmai szoveg megértése

4 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Feleldsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
, Rendszerezd képesség 2
Modszer Problémamegoldds, hibaelharités 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas

30/42




Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

15. A) Az egyik baratja azt kérdi Ontél, hogy milyen médon torténik a kakaopor el6allitasa?
Mi a kiilonbség a csokoladé és bevono massza kozott? Mutassa be baratjanak az
édesipari termékek fo csoportjait és a gasztronomiaban betoltott szerepét!

”r

B) Mondja el, hogy a fozotér kialakitasara milyen higiéniai eloirasok vonatkoznak!
Ismertesse, hogy melyek az ételkészités soran betartando6 fobb szabalyok?

Informéciodtartalom vazlata

- Kakadbab Osszetétele
- Kakadpor eléallitasa, fajtai, felhasznalasa
- Csokoladétermékek
= Elo6allitasa,
»  Osszetételiik: ét-, tej-, fehér csokoladé
= Felhasznalasuk
- Bevonomasszak
= Fajtai
»  Osszetételiik
= Felhasznalasuk
- Csokoladé és bevondmassza 6sszehasonlito érzékszervi vizsgalata
- Fondan, marcipan, nugat dsszetétele, jellemzése, felhasznalasa
- Konyhatér higiéniai eléirdsai
- Siitési, f6zési id6tartam és homérséklet
- Hiités kritikus pontjai

- Etelminta
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

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

Ertékelo lap
15. A) Az egyik baratja azt kérdi Ontél, hogy milyen médon térténik a kakadépor eléallitasa?
Mi a kiilonbség a csokoladé és bevono massza kozott? Mutassa be baratjanak az édesipari
termékek fo csoportjait és a gasztronémiaban betoltott szerepét!

B) Mondja el, hogy a fozotér kialakitasara milyen higiéniai eldirasok vonatkoznak!
Ismertesse, hogy melyek az ételkészités soran betartando6 fobb szabalyok?

q Szakmai 1sm?retek/felada't RrOﬁl Az informaciotartalom vazlata RISzl
Tipus alkalmazasa a szakmai és alapidn M Elért
vizsgakovetelmény szerint Pl ax. er
. . Kakaodbab Gsszetétele
Munkaja soran alkalmazza az . A 1Tres g
- . . . o Kakaodpor eldallitasa, fajtai, 15
¢lelmiszerkutatasok eredményeit i
felhasznalasa
Csokoladétermékek
C Elelmiszer vizsgalat lj;lééllitésa, 15
g Osszetételiik: ét-, tej-, fehér csokoladé
Felhasznalasuk
Bevonomasszak
B Edesipari termékek, koffein Fajtai 15
tartalmu élelmiszerek Osszetételiik
Felhasznalasuk
Csokoladé és bevonémassza
) Alapanyagokat vizsgal és/vagy Osszehasonlité érzékszervi vizsgalata
ellendriz Fondan, marcipan, nugat dsszetétele,
. , 1 10
jellemzése, felhasznalasa
Vendéglaté miihely, konyha, Kf)r}y.hat;c r h \gienial elmfasa}' . >
e .. Siitési, f6zési idétartam és hémérséklet 5
A eladotér higiéniaja, kritikus pontok | . > 7 . .
w Huités kritikus pontjai 5
ellendrzése . .
Etelminta 5
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személves Pontossag 2
Y Feleldsségtudat 2
Tarsas Hatérozottsag 2
. Rendszerezd képesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100

datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

16. A) On egy kavézéban dolgozik, ahol az egyik vendég érdeklodik a kavék valasztéka irant!
Mondja el, hogy milyen kavéfajtakat illetve porkolési modokat ismer! Hivja fel a vendég
figyelmét a teak kinalatara!

B) Mondja el, hogy az ételek szallitasahoz milyen feltételeket kell biztositani!

Informaciodtartalom vazlata

- A kavéfajtak ismertetése
- A kavé feldolgozasa:
= Szarazeljaras
= Nedves eljaras
- Porkolési modok
- Porkolt kadveé kémiai dsszetétele
- A kévé szerepe a gasztronomiaban
- Tea fajtak
- A tea feldolgozasa
- A tea Osszetétele
- A tea szerepe a gasztronomidban
- Sz4llitoé jarmiivel szembeni kdvetelmények
- Szallité ladak, gongyodlegek, egyszer hasznalatos csomagoloanyagok

— Szallitast végzd személy higiéniai kovetelményei
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A)
B)

Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

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

Ertékeld lap

16. A) On egy kavézéban dolgozik, ahol az egyik vendég érdeklédik a kavék valasztéka irant!
Mondja el, hogy milyen kavéfajtakat illetve porkolési modokat ismer! Hivja fel a vendég
figyelmét a teak kinalatara!

B) Mondja el, hogy az ételek szallitasahoz milyen feltételeket kell biztositani!

q Szakmai 1smferetek/felada't [zroﬁl Az informacidtartalom vazlata ROILESZHnols
Tipus alkalmazasa a szakmai és alapidn M Elért
vizsgakovetelmény szerint Pl ax. er
. . A kavéfajtak ismerteté
Munkéja soran alkalmazza az avelayiax Ismerietese
, . . A kavé feldolgozasa:
- ¢lelmiszerkutatasok . N 20
eredményeit Széarazeljaras
Nedves eljaras
L . . Porkolési modok
Edesipari termékek, koffein orKo €81 o d(,) - .
B . . Porkolt kadvé kémiai 0sszetétele 15
tartalmu élelmiszerek . s
A kévé szerepe a gasztronomiaban
Tea fajtak
i Az eldirasoknak megfelelden | A tea feldolgozasa )5
tarolja az ¢élelmiszereket A tea Osszetétele
A tea szerepe a gasztronomidban
Szallit6 jarmiivel szembeni 6
e Aot ek kovetelmények
Vendéglato termékkészités, Ve menyex
1 lrede 1 14 Szallito ladak, gongyolegek, 6
tarolas, szallitas, kiszolgalas ,
A . .. egyszer hasznalatos
kritikus pontjainak .
o csomagoldanyagok
meghatarozasa ekt ot L e ]
Szallitast végzd személy higiéniai
kovetelményei
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személves Pontossag 2
Y Feleldsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
Rendszerezd képesség 2
Modszer . TS o
Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

17.  A) On egy munkahelyi étteremben dolgozik. A torzsvendégek érdeklédnek az
alkoholmentes italok valasztékarol! Mondja el, hogy milyen termékeket tud ajanlani!
B) Mondja el, hogy mit ért a személyi higiénia alatt!

Informéciodtartalom vazlata

- Uditéital-ipari termékek taplalkozas-élettani szerepe
- Asvéanyvizek kinalata
- Gytlimolcs és zoldséglevek
= Jellemzése
= Gyartasa
= Szirt levek, rostos levek
- Szorpok csoportositasa, mindsége, felhasznalasuk
— Szénsavas iiditdk jellemzése, csoportositasa, felhasznalasuk
- Test, munkaruha, véddruha higiénidja
- Egészségiigyi kivizsgalas
- Magatartasi szabalyok

— Személyi higiéné targyi feltételei
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

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

Ertékelo lap
17.  A) On egy munkahelyi étteremben dolgozik. A torzsvendégek érdeklédnek az
alkoholmentes italok valasztékarol! Mondja el, hogy milyen termékeket tud ajanlani!
B) Mondja el, hogy mit ért a személyi higiénia alatt!

Szakmai ismeretek/feladatprofil . oy 2 Pontszamok
g n s Az informéacidtartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és alapiin M Elért
vizsgakovetelmény szerint Pl ax. er
Munkaj an alkal e e 4 e .
Lnkaja soratl akamazza a Uditdital-ipari termékek
- korszert taplalkozastudoméany | ., o . 10
(o taplalkozas-¢lettani szerepe
eredményeit
Asvanyvizek kinalata 10
g | Alkoholtartami italok, Gytumoles és zoldséglevek
alkoholmentes italok Jellemzése 18
Gyartasa
Szurt levek, rostos levek
Szorpok csoportositasa, mindsége, 12
B Taplalkozastudomanyi felhasznalasuk
alapismeretek Szénsavas iiditdk jellemzése, 10
csoportositasa, felhasznalasuk
Test, munkaruha, védoruha S
higiéniaja 5
A | Személyi higiénia Egészségiigyi kivizsgalas 5
Magatartasi szabalyok 5
Személyi higiéné targyi feltételei
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
4 Olvasott szakmai szOveg megértése 4
4 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személves Pontossag 2
Y Feleldsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
Rendszerezd képesség 2
Mod : o o
oaszet Problémamegoldds, hibaelharités 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A)
B)

18.

Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei

Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

A) On egy étteremben dolgozik. A vendégek az itallapon szereplé borok
valasztékarol érdeklédnek. Rendszerezze a borok
legfontosabb tudnivalokat a készitésiikrol, gasztronomiaban betoltott szerepiikrol!
B) Ismertesse, hogy melyek a mosogatasra vonatkozo eldirasok!

Informaciodtartalom vazlata

Az alkoholtartalmu italok taplalkozasunkban betoltott szerepe

A bor készitése, tarolasa, forgalomba hozatala

A bor mindsége
A borok {6 tipusainak jellemzése
= Természetes borok
= Likdérborok
= Szénsavas borok
Fehér/fekete mosogato
Fehér/fekete edény
Mosogato ¢és fertdtlenitd szerek taroldsa

Hérom/ két fazist mosogatas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ....ocvveeereeieennne

Ertékeld lap

18.  A) On egy étteremben dolgozik. A vendégek az itallapon szerepldé borok valasztékarol
érdeklédnek. Rendszerezze a borok valasztékat, mondja el a legfontosabb tudnivalékat
a készitésiikrol, gasztronomiaban betoltott szerepiikrol!
B) Ismertesse, hogy melyek a mosogatasra vonatkozo eldirasok!

Szakmai
, ismeretek/feladatprofil Az informaciotartalom vazlata
Tipus . . . .z
alkalmazasa a szakmai és alapjan

vizsgakovetelmény szerint

Pontszamok

Max. Elért

Munkdja soran alkalmazza a

Az alkoholtartalmu italok

i korsze}'u taplalkozastudomany taplalkozasunkban betoltott szerepe 10
eredményeit
Alkoholtartam italok, A bor készitése, tarolasa,
B . forgalomba hozatala 20
alkoholmentes italok .
A bor mindsége
A borok 0 tipusainak jellemzése
i Az eldirasoknak megfelelden | Természetes borok 30
tarolja az ¢lelmiszereket Likoérborok
Szénsavas borok
Fehér/fekete mosogatod
Vendéglatoé miithely, konyha, Fehér/fekete edény
A | eladotér higiéniaja, kritikus Mosogato és fert6tlenitd szerek 20
pontok ellendrzése tarolasa
Héarom/két fazisu mosogatas
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért

4 Olvasott szakmai szoveg megértése

4 Szakmai nyelvi hallott szOveg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Feleldsségtudat 2
Tarsas Hatérozottsag 2
, Rendszerezd képessé 2
Médszer Problémamegolgés, héiybaelhérités 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

19. A) On egy vendéglében dolgozik, ahol egy barati tarsasag az itallapon szerepld
sorokrol és szeszipari termékekrol érdeklodik. Melyek a sor mindségét meghatarozo
tényezok? Milyen tipusd sort tudna ajanlani résziikre? A tarsasagban levo kiilfoldi
vendégek a palinka kivalasztasahoz kérnek javaslatot!

B) Mondja el a vendéglato egység takaritasara vonatkozo tudnivaléokat!

Informéciodtartalom vazlata

- Sorgyartas nyersanyagai és készitésének fobb 1épései

- Sorok tipusai, mindségiliket meghatarozé tényezok

- Sorok 6 tipusai

— Szeszesital-ipari készitmények gasztrondmiaban betdltott szerepe
- Szeszipari termékek csoportositasa, jellemzésiik

o0 Parlatok:

= gylimdlcs
= gabona
* bor
= egyéb
o0 Likdrok

- Takaritoeszkoz és a tisztitoszer tarolasa
- Takaritas gyakorisaga
— Takaritas menete

- Takaritasi-fertOtlenitési utmutatod
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

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

Ertékelo lap
19. A) On egy vendéglében dolgozik, ahol egy bariti tarsasag az itallapon szereplé sorokrél és
szeszipari termékekrol érdeklédik. Melyek a sor mindéségét meghatarozé tényezok?
Milyen tipusi sort tudna ajanlani résziikre? A tarsasagban levé Kkiilfoldi vendégek a
palinka kivalasztasahoz kérnek javaslatot!
B) Mondja el a vendéglato egység takaritasara vonatkozo tudnivalékat!

) Szakmai 1sm?retek/felada.t[2roﬁl Az informéciétartalom vazlata Pontszamok
Tipus a.lkalmi.l'zasa a s’zakmal .es alapjén Max Elért
vizsgakovetelmény szerint i

Sorgyartas nyersanyagai €s
Munkéja soran alkalmazza az | készitésének fobb Iépései 10
- ¢lelmiszerkutatasok Sorok tipusai, mindségiiket
eredményeit meghatarozo tényezok, sorok fo 15
tipusai
Szeszesital-ipari készitmények
gasztrondmiaban betdltott szerepe
Szeszipari termékek csoportositasa, S
jellemzésiik
Alkoholtartamt italok, Parlatok:
B . - 20
alkoholmentes italok gytimolcs
gabona
bor 10
egyéb
Likérok
Takaritoeszkoz €s a tisztitoszer
Vendéglaté miithely, konyha, tarolasa
A | eladotér higiénidja, kritikus Takaritas gyakorisdga 20
pontok ellendrzése Takaritas menete
Takaritasi-fertétlenitési utmutato
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Feleldsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
, Rendszerezd képesség 2
Modszer Problémamegoldds, hibaelharités 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100

datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A)  Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

20. A) On egy csiardaban dolgozik. A konyhafénok megkéri Ont, hogy a fiiszerek és
izesitoszerek beszerzéséhez allitsa 6ssze a megrendelést. Csoportositsa a fiiszereket és
izesitoszereket! Milyen szerepiik van a gasztronémiaban?

B) Mit kell tudni a vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi eléirasairol?

Informaciodtartalom vazlata

- Fuszerek ¢€s izesitOk taplalkozastani értékelése

- Fiiszerek konyhatechnologiai tulajdonsagai

- Fliszerek csoportositasa: termések, magvak, viragrészek, levelek, héjrészek, gyokerek

- Flszerkeverékek jellemzése, fajtai, felhasznalasa

- [zesitdanyagok: so és ecet jellemzése, felhasznéalasa

- Adalékanyagok jellemzése, adagolasanak szabalyozasa, E-szdm értelmezése

— Szinezéanyagok, térfogatnoveld szerek, savanyitd szerek, emulgeald szerek, stabilizalo
szerek, zseliroz6 anyagok, modositott keményitdk, izfokozok jellemzdi, felhasznalasuk a
vendéglatasban

- Viz, levegd, talaj védelme

Hulladékok kezelése, szelektiv gytijtése, veszélyes hulladékok gytijtése, elszallitasa
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A)
B)

Elelmi anyagok jellemz6i, felhasznalasi lehetéségei

Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa

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

Ertékelo lap
20. A) On egy csiarddban dolgozik. A konyhafénok megkéri Ont, hogy a fiiszerek és
izesitoszerek beszerzéséhez allitsa 6ssze a megrendelést. Csoportositsa a fiiszereket és
izesitoszereket! Milyen szerepiik van a gasztronémiaban?
B) Mit kell tudni a vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi eléirasairol?
Szakmai ismeretek/feladatprofil . oy 2 Pontszamok
q - o Az informiciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és alapjén Max Elért
vizsgakovetelmény szerint i
Fiiszerek és izesitok taplalkozastani 10
B Taplalkozastudomanyi értekelése
alapismeretek Fiszerek konyhatechnoldgiai 5
tulajdonsagai
Filiszerek csoportositasa: termések,
Fiszerek, izesitbanyagok, m’ggrvak, Virégrészek, levelek,
B adalékanyagok, kényelmi anyagok héjrészek, gyokerek 25
’ Fiszerkeverékek jellemzése, fajtai,
felhasznalasa
[zesitéanyagok: so és ecet jellemzése,
felhasznalasa
Adalékanyagok jellemzése,
adagolasanak szabalyozasa, E-szam
Munkadja soran alkalmazza a értelmezése
- korszerti életmodhoz kot6do Szinezéanyagok, térfogatndveld szerek, 20
sajatossagokat savanyito szerek, emulgealo szerek,
stabilizald szerek, zseliroz6 anyagok,
modositott keményitdk, izfokozok
jellemzdi, felhasznalasuk a
vendéglatasban
Viz, levego, talaj védelme
B Vendéglato tevékenység Hulladékok kezelése, szelektiv 20
kornyezetvédelmi elbirasai gyljtése, veszélyes hulladékok
gyljtése, elszallitasa
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése 3
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Feleldsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
, Rendszerezd képesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100

alairas
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