NEMZETGAZDASAGI MINISZTERIUM

Vizsgarészhez rendelt kévetelménymodul azonositoja, megnevezése:
6285-11 Vendéglaté eladé értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
6285-11/2 A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositisat, fajtait, a
siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve
fagylaltkiilonlegességek jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges médjait.
Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld
italvalasztékot, készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik médjait.
B) Beszél a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkizok, felszerelések
kezelésérdl, a munkavégzéssel kapesolatos munkavédelmi és tiizrendészeti
eléirasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kbrnyezetvédelmi
eldirasokat

Szébeli vizsgatevékenység

Szobeli vizsgatevékenység idétartama: 45 perc

A 20/2007. (V. 21.) SZMM rendelet 23. § 1. bekezdésében foglaltak alapjdn a szakmai
vizsga szébeli tételeit a NGM/431/1/2012. szamon kiadom.

Jovahagyta:

e

NEMZETI MENKAUGYI HIVATAL
Szakképzési és Felnéttképzési Igazgatosag

Ervényes: 2012. 01. 25-t61



Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

Az Orszagos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzékbe torténd felvétel és torlés eljarasi rendjéraol
sz016 133/2010. (IV. 22.) Korm. rendelet alapjan.

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

133811 0410000000 [ Vendéglaté eladé | Vendéglaté eladé

A tételsor a (32/2011. (VII1.25)) NGM rendelettel mddositott) 15/2008. (VIII. 13.) SZMM
rendeletben foglalt szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye alapjan készult.
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

1/A. On egy cukriszda vendéglaté eladéo munkatirsa. Fénokétol azt az utasitast kapja, hogy
azokat a Kkikészitett siiteményeket, melyek fogyaszthatosagi ideje — a pultba helyezéstol
szamitva — 24 Oranal rovidebb, a zarast megelozéen 3 dOraval fél aron értékesitse. Mely
siiteménycsoport(ok) termékei keriilhetnek a kedvezményes listara? Soroljon fel néhany
terméket, majd az egyik siitemény készitését mutassa be!

Informéciodtartalom vazlata

— A kikészitett siitemények csoportositisa
- A krémes siitemények jellemzdi, fajtai és készitésiik

- A tejszinhabos siitemények jellemzdi, fajtai €s készitésiik

1/B. On egy kavéhaz vendéglaté eladé munkatarsa. Sajnalatos moédon a pultban halézati

meghibasodas miatt elektromos tiiz keletkezett. Milyen teendoi és kotelességei vannak ebben a
helyzetben? Foglalja 6ssze a tlizrendészeti szabalyokat!

Informéciodtartalom vazlata

- A munkavallal6 tlizjelzési kotelességei
— Az elektromos berendezések oltasaval kapcsolatos szabalyok

— A tlizoltas menete
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

A VIZSZAZO NEVE: ..o s

Ertékelo lap
1/A. On egy cukraszda vendéglaté eladé munkatirsa. Fonokétol azt az utasitast kapja, hogy
azokat a Kkikészitett siiteményeket, melyek fogyaszthatésagi ideje — a pultba helyezéstol
szamitva — 24 oranal rovidebb, a zarast megelozéen 3 oraval fél aron értékesitse. Mely
siiteménycsoport(ok) termékei keriilhetnek a kedvezményes listara? Soroljon fel néhany
terméket, majd az egyik siitemény készitését mutassa be!
1/B. On egy kavéhaz vendéglaté eladé munkatirsa. Sajnilatos médon a pultban halézati
meghibasodas miatt elektromos tiiz keletkezett. Milyen teendéi és kotelességei vannak ebben a
helyzetben? Foglalja 6ssze a tlizrendészeti szabalyokat!

Szakmai ismeretek . i . Pontszamok
. . . . Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és iy -
- - o . alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
A |Magyar cukrészipari termékek A klkeSZIEeFt stitemények 17
csoportositdsa
Az tizleti étel-, slitemény ¢és A krémes siitemények jellemzdi, 17
A fagylaltvalaszték bemutatasa, | fajtai és készitésiik
talalasa, eltarthatosaga, A tejszinhabos siitemények 17
mindségmegovasa jellemzoi, fajtai és készitésiik
A munkavallal6 tiizjelzési 13
kotelességei
B Munka-, tiz- és balesetvédelem | Az elektromos berendezések 13
oltasaval kapcsolatos szabalyok
A tlizoltds menete 13
Osszesen 920
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 4
Osszesen 8
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Modszer | Problémamegoldés, hibaelharitas 2
Osszesen 2
Mindosszesen 100
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

2/A. On egy kavéhaz vendégliaté eladé munkatirsa. Munkahelyén kora tavasszal allitjak
Ossze a nyari fagylaltkehely kinalatot. Az On feladata, hogy harom standard fagylaltkelyhet
valasszon a fagylaltlapra. Mutassa be a kivalasztott kelyhek elkészitésének menetét, valamint
a sziikséges alap- és jarulékos anyagokat!

Informéciodtartalom vazlata

- A poharkrémek csoportositasa
- A fagylaltalapt poharkrémek jellemzoi
- A standard fagylaltkelyhek dsszetétele és készitése

2/B.  On egy cukraszda vendéglaté eladé munkatarsa. A mai napon egy uj kolléga van On
mellé beosztva. Mutassa be neki, hogy milyen hdelvoné berendezéseket hasznalnak!
Tajékoztassa kollégajat az egyes hiitoberendezések eldirasoknak megfelel6 hotartomanyanak
beallitasarol!

Informaciodtartalom vazlata

- A héelvond (hiité- és fagyaszto-) berendezések fajtai

- A hiitési folyamat jellemzése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

A VIZSZAZO NEVE: ..o s

Ertékelo lap
2/A. On egy kavéhaz vendégliaté eladé munkatirsa. Munkahelyén kora tavasszal allitjak
Ossze a nyari fagylaltkehely kinalatot. Az On feladata, hogy harom standard fagylaltkelyhet
valasszon a fagylaltlapra. Mutassa be a kivalasztott kelyhek elkészitésének menetét, valamint
a sziikséges alap- és jarulékos anyagokat!
2/B. On egy cukraszda vendéglaté eladé munkatirsa. A mai napon egy uj kolléga van On
mellé beosztva. Mutassa be neki, hogy milyen hdelvoné berendezéseket hasznalnak!
Tajékoztassa kollégajat az egyes hiitoberendezések eldirasoknak megfelelo hétartomanyanak
beallitasarol!

Szakmai ismeretek . o o 2 Pontszamok
. . . s Az informaciotartalom vazlata
Tipus | alkalmazasa a szakmai és iy -
. .. . . alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
Fagylalt, A pohérkrémek csoportositasa 15
A fagylaltkiilonlegességek,
poharkrémek befejezd
miiveletei A fagylaltalapu pohéarkrémek 20
jellemz6i
Az lizleti étel-, siitemény és
A fagylaltvalaszték bemutatdsa, | A standard fagylaltkelyhek 20
talalasa, eltarthatosaga, Osszetétele és készitése
mindségmegodvasa
Hoelvono (hiitd- és fagyasztod-)
berendezések fajtai 20
Gépek, berendezések J
A .
hasznalata
A hiitési folyamat jellemzése 15
Osszesen 920
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Olvasott szakmai szoveg megértése 3
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 3
5 Elemi szamolasi készség 3
Osszesen 9
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Moédszer | Problémamegoldas, hibaelharitas 1
Osszesen 1
Minddosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

3/A. On egy cukraszda vendéglaté eladéo munkatarsa. Egyik vendégiik kibérelné a cukraszda
kiilontermét egy délutani megbeszélésre. A meghivando vendégek részére szeretne rendelni
4 féle uzsonnasiiteményt és hozza illé italokat. Milyen siiteményeket és italokat ajanlana a
vendégnek?

Informéciodtartalom vazlata

— Az uzsonnasiitemények csoportositasa

- Az uzsonnasiitemények fajtai, tésztatipusok szerint
- A reggeli- és uzsonnaitalok fajtai

- Az italajanlas szempontjai

3/B. On egy kavéhaz vendéglito eladd munkatarsa. Egy Kiilsé helyszinen tartandé
rendezvényhez kell a sziikséges eszkozoket osszekészitenie. Fonokétol a mellékelt listat kapja,
melyen 12 eszkoz szerepel. Nevezze meg a képen lathato targyakat, és roviden beszéljen
hasznalatukrol!

Informéciodtartalom vazlata

Az értékesités felszerelési targyairol késziilt rajz vagy fotd felismerése (pl. evoeszkozok,
talaloeszkozok, talak, talaloedények, tanyérok, csészék, kelyhek, kanndk, kancsok, poharak
stb.)

- Az értékesités felszerelési targyainak hasznalata
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

A VIZSZAZO NEVE: ..o s

Ertékelo lap
3/A. On egy cukraszda vendéglaté eladé munkatarsa. Egyik vendégiik kibérelné a cukraszda
kiilontermét egy délutiani megbeszélésre. A meghivando vendégek részére szeretne rendelni
4 féle uzsonnasiiteményt és hozza illo italokat. Milyen siiteményeket és italokat ajanlana a
vendégnek?

3/B. On egy kavéhaz vendéglaté eladé munkatiarsa. Egy Kkiilsé helyszinen tartand6
rendezvényhez kell a sziikséges eszkozoket osszekészitenie. Fonokétol a mellékelt listat kapja,
melyen 12 eszkoz szerepel. Nevezze meg a képen lathaté targyakat, és roviden beszéljen
hasznalatukrol!

Szakmai ismeretek . (o er . Pontszamok
, . . . Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és i -
. .. . . alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
Az uzsonnasiitemények 10
A |Magyar cukraszipari termékek €30p 0rtos1tas.'c.1 . T
Az uzsonnasiitemények fajtai, 15
tésztatipusok szerint
Etelek, siitemények ¢s italok | A reggeli- és uzsonnaitalok fajtai 15
A | ajanlasa, talalasa, kiszolgalasa
és felszolgalasa Az italajanlas szempontjai 20
Az értékesités felszerelési targyairol
késziilt rajz vagy fotd felismerése
(pl. evOeszkozok, talaloeszkozok, 20
A Gépek, berendezések talak, tdlaloedények, tanyérok,
hasznalata csészék, kelyhek, kannak, kancsok,
poharak stb.)
Az értékesités felszerelési
, . . 10
targyainak haszndlata
Osszesen 90
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 6
5 Olvasott szakmai szoveg megértése 3
Osszesen 9
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Modszer | Problémamegoldas, hibaelharitas 1
Osszesen 1
Minddosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

4/A. On egy cukraszda vendéglitéo eladé munkatirsa. A mai napon somloi galuskat kell
készitenie. Mutassa be a termék készitésének pontos menetét és talalasanak maodjat! Beszéljen
a készitményre vonatkozo tarolasi szabalyokrol!

Informaciodtartalom vazlata

- A kikészitett slitemények csoportositasa
- A tejszinhabos siitemények jellemzdi

- Tejszinhabos siitemények készitése

- Cukraszati félkész termékek eldallitasa

- Hideg uton késziilt konnyt felvertek készitése
- Sarga krém készitése
- Csokoladéontet készitése
- A tejszinhabos siitemények eltarthatosagi ideje és a mindségiiket befolyasolo tényezok

4/B On egy kavéhaz iizletvezets-helyettese. Uj belépé dolgozoé érkezik miiszakjaba.
Tajékoztassa a személyi higiénia fontossagarol és a vele kapcsolatos kovetelményekrol!

Informéciodtartalom vazlata

- El6zetes, id6szakos €s soron kiviili egészségiigyi vizsgalatok
- A testapolas kovetelményei
- A munka- és védéruha fontossaga

- A szakmai artalmak elleni védekezés lehetdségei
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

A VIZSZAZO NEVE: ..o s

Ertékelo lap
4/A. On egy cukraszda vendéglitéo eladé munkatirsa. A mai napon somloi galuskat kell
készitenie. Mutassa be a termék készitésének pontos menetét és talalasanak maodjat! Beszéljen
a készitményre vonatkozo tarolasi szabalyokrol!
4/B On egy kavéhaz iizletvezeté-helyettese. Uj belépé dolgozé érkezik miiszakjaba.
Tajékoztassa a személyi higiénia fontossagarol és a vele kapcsolatos kovetelményekrol!

Szakmai Pontszamok
Tious ismeretek/feladatprofil Az informaciotartalom vazlata
P alkalmazasa a szakmai és alapjan Max. Elért

vizsgakovetelmény szerint

A kikészitett siitemények

A |Magyar cukraszipari termékek | csoportositasa >
A tejszinhabos siitemények jellemzoi 5
Tejszinhabos siitemények készitése 5
Cukraszati félkész termékek
eloallitasa 5
- Hideg uton késziilt
A | Cukrészati, eladoi feladatok konnyt felvertek
készitése 5
- Séarga krém készitése 5
- Csokoladéontet
készitése

Az lizleti étel-, siitemény- és

fagylalt-véalaszték bemutatésa, A tejszinhabos siitemények

A talaldsa, eltarthatsaga, eltartha’lt(')sé}gi’ ideje”és a mindségiiket 10
P o befolyasolo tényezok
mindségmegovasa
. e e El6zetes, 1d0szakos és soron kiviili 10
i Betartja a h1g1’en1a1 eléirasokat, caészségiigyi vizsgalatok
HACCP szabalyokat A testapolas kovetelményei 15
Betartja a munkaegészségiigyi, | A munka- és véddruha fontossaga 15
- munkavédelmi és tlizrendészeti | A szakmai artalmak elleni védekezés
szabalyokat lehetdségei 10
Osszesen 90
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Olvasott szakmai szoveg megértése 3
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 6
Osszesen 9
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Modszer | Problémamegoldés, hibaelharits 1
Osszesen 1
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

5/A. On egy kavéhaz vendéglato eladé munkatarsa. Napi feladati kozé tartozik, hogy
poharkrémeket készitsen. A mai napon gyiimolesrizst és csokoladés poharkrémet kell
készitenie. Mutassa be a két termék elkészitésének és talalasanak menetét!

Informaciodtartalom vazlata

- A poharkrémek csoportositasa

- Vegyes 0sszetételli poharkrémek készitése
- Fozott alap poharkrémek készitése

- A poharkrémek diszitése (belso, kiilsd)

5/B. On egy cukriszda vendéglaté eladé munkatarsa. Uj kolléga érkezik az iizletbe. Fénoke
Ont kérte meg, hogy mutassa meg a termeléshez hasznalt hokozlé berendezéseket. A
bemutatas alkalmaval térjen ki arra is, hogy az egyes gépeket mire hasznaljak!

Informéciodtartalom vazlata

- A hokozlo berendezések fajtai, funkcioi, hasznalata
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt ettt et e seeeeaeees

Ertékeld lap

5/A. On egy kavéhiz vendéglitéo eladé munkatirsa. Napi feladati kozé tartozik, hogy
poharkrémeket készitsen. A mai napon gyiimoélcsrizst és csokoladés poharkrémet kell
készitenie. Mutassa be a két termék elkészitésének és talalasanak menetét!

5/B. On egy cukraszda vendéglaté eladé munkatarsa. Uj kolléga érkezik az iizletbe. Fénoke
Ont kérte meg, hogy mutassa meg a termeléshez hasznilt hékozlé berendezéseket. A
bemutatas alkalmaval térjen ki arra is, hogy az egyes gépeket mire hasznaljak!

Szakmai ismeretek . .y . Pontszamok
- - . . Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és o .
. .. , . alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
Vegyes Osszetételli poharkrémek 20
A Cukraszati, eladoi feladatok készitése
F6z06tt alapt poharkrémek készitése 20
A | Magyar cukraszipari termékek | A poharkrémek csoportositasa 10
Fagylalt,
A fagylaltkiilonlegességek, A poharkrémek diszitése (belso, 10
poharkrémek befejezd kiils6
miveletei
Gépek, berendezések A hokozl6 berendezések fajtai,
A . L . 30
hasznéalata funkcioi, hasznalata
Osszesen 90
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Szakmai nyelvii beszédkészség 6
5 Olvasott szakmai szoveg megértése 3
Osszesen 9
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Moédszer \ Problémamegoldas, hibaelhérités 1
Osszesen 1
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

6/A. On egy cukraszda iizletvezet6je. A mai napon kezdett az iij iizletvezeté-helyettes. Sorolja
fel neki a vendéglaté eladok nyitas elotti teenddit! Az egyes teendéket részletesen mutassa be!

Informéciodtartalom vazlata

- Az értékesités eldkésziileti munkainak felsorolasa

- Az értékesités elOkésziileti munkainak bemutatdsa (munkateriilet takaritasa, berendezése,
sziikséges eszkdzok biztositasa, anyagok €s aruk biztositasa, aruk elokészitése, a dolgozd
egyéni felkésziilése stb.)

.

6/B. On egy cukriszda vendéglaté eladé munkatirsa. Uj belépoként tiizvédelmi,
munkavédelmi oktatason vett részt. A képzés végén szamot kell adnia tudasarél. A tanfolyam
vezetéje azt kérte Ontol, hogy beszéljen a munkaadok és a munkavallalok kotelességeirdl és
jogairol.

Informaciodtartalom vazlata

- Megfeleld munkahelyek és munkakoriilmények kialakitasa, biztositasa
— A munkavallaléra vonatkozd magatartasi szabalyok, kdvetelmények
- Foglalkozas-egészségligyi szolgalat biztositasa

- Munkavédelmi ismeretek oktatasa, elsajatitasa
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt ettt et e seeeeaeees

Ertékeld lap

6/A. On egy cukraszda iizletvezet6je. A mai napon kezdett az iij iizletvezeté-helyettes. Sorolja
fel neki a vendéglato eladok nyitas elotti teenddit! Az egyes teendéket részletesen mutassa be!
6/B. On egy cukriszda vendéglato eladé munkatirsa. Uj belépéként tiizvédelmi,
munkavédelmi oktatason vett részt. A képzés végén szamot kell adnia tudasarol. A tanfolyam
vezetdje azt kérte Ontél, hogy beszéljen a munkaadék és a munkavallalok kotelességeirdl és
jogairol.

Szakmai ismeretek Pontszamok

, . . s Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és

vizsgakovetelmény szerint alapjan AIERE Lol

Az értékesités el6késziileti

munkainak felsorolasa 20

Az értékesités elokésziileti
munkdinak bemutatasa
(munkateriilet takaritasa,
berendezése, sziikséges eszkozok 20
biztositdsa, anyagok és aruk
biztositasa, aruk elékészitése, a
dolgozo egyéni felkésziilése stb.)

A | Nyitas el6tti feladatok

Megfelel6 munkahelyek és
munkakoriilmények kialakitasa, 15
biztositasa

A munkavallalora vonatkozo6
magatartasi szabalyok, 15

B Munka-, tliz- és balesetvédelem |, .. ,
kovetelmények

Foglalkozas-egészségligyi szolgalat

biztositasa 10
Munkavédelmi ismeretek oktatasa, 10
elsajatitasa
Osszesen 90
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 6
5 Olvasott szakmai szoveg megértése 3
Osszesen 9
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Modszer | Problémamegoldas, hibaelharitas 1
Osszesen 1
Minddosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

7/A. On egy kavéhaz vendéglité eladé munkatirsa. Egyik vendégiik nagyon szereti a
dobostortat, viszont a dobostet6t nem szereti. Megkéri Ont, hogy ajanljon neki 3 olyan
siiteményt, amely dsszetételében hasonlit a dobostortara, de nem tartalmaz olvasztott cukrot.
Milyen siiteményeket kinalna a vendégnek?

Informéciodtartalom vazlata

- A kikészitett cukraszsiitemények Osszetétele
- A tortak fajtai

- A szeletek fajtai

- A tekercsek fajtai

7/B. On egy cukraszda vendéglaté eladé munkatarsa. Uj kolléga érkezik az iizletbe. Fénoke
Ont kérte meg, hogy mutassa meg a fizettetéshez hasznalt gépeket. A bemutatas alkalmaval
térjen ki arra is, hogy az egyes gépeket mire és hogyan hasznaljak!

Informaciodtartalom vazlata

- A pénztargépek hasznalata és fajtai
- A pincérterminalok haszndlata és fajtai
- A szamitogépes pénztargépek hasznalata és fajtai

- A bankkartya-leolvasok hasznalata
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

A VIZSZAZO NEVE: ..o s

Ertékelo lap
7/A. On egy kavéhaz vendéglaté eladé munkatirsa. Egyik vendégiik nagyon szereti a
dobostortat, viszont a dobostetét nem szereti. Megkéri Ont, hogy ajanljon neki 3 olyan
siiteményt, amely dsszetételében hasonlit a dobostortara, de nem tartalmaz olvasztott cukrot.
Milyen siiteményeket kinalna a vendégnek?
7/B. On egy cukriszda vendéglaté eladé munkatarsa. Uj kolléga érkezik az iizletbe. Fénoke
Ont kérte meg, hogy mutassa meg a fizettetéshez hasznilt gépeket. A bemutatis alkalmaval
térjen ki arra is, hogy az egyes gépeket mire és hogyan hasznaljak.

Szakmai ismeretek . .y . Pontszamok
- . . . Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és o .
. .. , . alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
E.t,e lek, sut,e me’nyek‘ ©s 1ta1’0%< A kikészitett cukraszsiitemények
A | ajanlasa, talalasa, kiszolgalasa | .. . 15
. s Osszetétele
¢s felszolgalasa
A tortdk fajtai 10
A |Magyar cukraszipari termékek | A szeletek fajtai 10
A tekercsek fajtai 10
A pénztargépek hasznalata és fajtai 15
A pincérterminalok haszndlata és
o ihe coas 10
Pénztargépek, fajtai
pénztarszamitogépek haszndlata | A szamitogépes pénztargépek 10
hasznalata ¢és fajtai
A bankkartya-leolvasok hasznalata 10
Osszesen 90
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Olvasott szakmai szoveg megértése 2
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 6
Osszesen 8
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Tarsas Kompromisszumkészség 1
Modszer Problémamegoldas, hibaelhdritas 1
Osszesen 2
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

8/A. On egy cukraszda vendéglatéo eladé munkatarsa. A mai napon sarokhaz desszertet kell
készitenie. Mutassa be a termék készitésének pontos menetét! Térjen ki a készitményre
vonatkozo tarolasi szabalyokra!

Informaciodtartalom vazlata

- A tejszinhabos siitemények jellemzdi
- Tejszinhabos siitemények készitése
- A tejszinhabos siitemények eltarthatosagi ideje és a mindségiiket befolyasolo tényezok

8/B. On egy cukriszda vendéglato eladé munkatirsa. Uj belépoként tiizvédelmi,
munkavédelmi oktatason vett részt. A képzés végén szamot kell adnia tudasarél. A tanfolyam
vezetdje azt kérte Ontol, hogy beszéljen a biztonsagos munkavégzés kovetelményeir6l.

Informéciodtartalom vazlata

- Altalanos kovetelmények, altalanos mindségtanusitas, egyéni véddeszkoz mindsitd

bizonyitvanya

Munkahely-1étesitési kovetelmények
- A targyi feltételekre, munkafolyamatokra, anyagokra vonatkozo6 kdvetelmények

- A biztonsagos munkavégzés feltételei
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

A VIZSZAZO NEVE: ..o s

Ertékelo lap
8/A. On egy cukraszda vendéglato eladé munkatarsa. A mai napon sarokhaz desszertet kell
készitenie. Mutassa be a termék készitésének pontos menetét! Térjen ki a készitményre
vonatkozo tarolasi szabalyokra!
8/B. On egy cukraszda vendéglité eladé munkatirsa. Uj belépoként tiizvédelmi,
munkavédelmi oktatason vett részt. A képzés végén szamot kell adnia tudasarol. A tanfolyam
vezetdje azt kérte Ontél, hogy beszéljen a biztonsiagos munkavégzés kovetelményeirol.

Szakmai ismeretek Pontszamok

, . . s Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és

vizsgakovetelmény szerint alapjan AIERE Lol

A tejszinhabos slitemények

A | Magyar cukraszipari termékek | . e 10
jellemzo6i
A | Cukrészati, elad6i feladatok Tejszinhabos siitemények készitése 15
. g A tejszinhabos slitemények
A A termékek mingségének eltarthatosagi ideje és a 15

megorzese g T "
& mindségiiket befolyasolo tényezok

Altalanos kovetelmények, altalanos
mindségtanusitas, egyéni 15
véddeszkdz mindsitd bizonyitvanya

Munkahely-1étesitési

W . kovetelmények 10
B Munka-, tiz- és balesetvédelem A tirgyi feltételokre,
munkafolyamatokra, anyagokra 10
vonatkoz6 kdvetelmények
A biztonsadgos munkavégzés 15
feltételei
Osszesen 90
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Szakmai nyelvii beszédkészség 6
5 Olvasott szakmai szoveg megértése 3
Osszesen 9
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Modszer | Problémamegoldas, hibaelharitas 1
Osszesen 1
Minddosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

9/A. On egy cukriszda vendéglaté elad6 munkatarsa. Egyik Kkollégaja segit Onnek a
fagylaltpult feltoltésében. A feltoltés utan tovabbi segitséget nyijt a fagylaltforgalmi naplo
kitoltésében. Mondja el neki, hogy melyek a fagylaltforgalmi naplé kitoltésének szabalyai,
majd adjon tiajékoztatast arrol, melyik hatosag munkatarsai ellendrizhetik a naplé meglétét!

Informéciodtartalom vazlata

- A fagylaltforgalmi naplo vezetésének szabalyai
- A fagylalt fogyaszthatosagi idejének meghatarozasa

- A hatdségi ellenérzések menete

9/B. On egy kavéhaz vendéglaté elado munkatirsa. A mai napon egy tanulé segiti munkajat.
Mutassa meg neki, hogy milyen méroberendezéseket hasznalnak az iizletben! Beszéljen
szabalyos hasznalatukrél és arrol, hogy mely méroeszkozoket kell idokozonként 1jbol
hitelesitetni!

Informéciodtartalom vazlata

- A méréberendezések fajtai
— A mér6eszkozok hasznalata

- A fogyasztévédelmi torvény a mérdeszkozok hitelesitésérol
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

A VIZSZAZO NEVE: ..o s

Ertékelo lap
9/A. On egy cukriszda vendéglité eladé munkatirsa. Egyik kollégaja segit Onnek a
fagylaltpult feltoltésében. A feltoltés utan tovabbi segitséget nyujt a fagylaltforgalmi naplo
kitoltésében. Mondja el neki, hogy melyek a fagylaltforgalmi naplé kitoltésének szabalyai,
majd adjon tiajékoztatast arrdl, melyik hatosag munkatarsai ellendrizhetik a naplé meglétét!
9/B. On egy kavéhaz vendéglaté eladé munkatarsa. A mai napon egy tanulé segiti munkajat.
Mutassa meg neki, hogy milyen méréberendezéseket hasznalnak az iizletben! Beszéljen
szabalyos hasznalatukrél és arrol, hogy mely méréeszkozoket kell idékozonként 1jbol
hitelesitetni!

Szakmai Pontszamok
Tipus ismeretek/feladatprofil Az informacidtartalom vazlata
alkalmazasa a szakmai és alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
A fagylaltforgalmi naplo
- o 20
Fagylaltpultot feltdlti vezetésenek szabilyal
- < . A fagylalt fogyaszthatosagi idejének
fagylaltkdnyvet vezeti . 15
meghatdrozasa
A hatosagi ellendrzések menete 20
A méréberendezések fajtai 15
A Gépek, berendezések A mérdeszk6zok hasznalata 10
hasznalata A fogyasztévédelmi torvény a
mérdeszkozok hitelesitésérol
Osszesen 90
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Olvasott szakmai szoveg megértése 3
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 6
Osszesen 9
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Modszer | Problémamegoldas, hibaelharitas 1
Osszesen 1
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

10/A. On egy cukraszda vendéglaté eladé munkatirsa. A mai napon kiirtés kalacsot kell
készitenie. Mutassa be a termék készitésének pontos menetét és talalasanak maodjat! Mondja
el, hogy mely uzsonnasiitemények késziilnek ugyanabbdl a tésztatipusbol, mint a Kiirtos
kalacs!

Informéciodtartalom vazlata

- A gyurt élesztds tészta készitésének menete
- Gyurt élesztds tésztabol készithetd uzsonnasiitemények
- A kiirtds kalacs készitésének menete

10/B. On egy cukraszda vendéglité eladé munkatarsa. Uj belépéként tiizvédelmi,
munkavédelmi oktatason vett részt. A képzés végén szamot kell adnia tudasarol. A tanfolyam

77

vezetdje azt kérte Ontél, hogy beszéljen az elsésegélynyiijtasrol.
Informacidtartalom vazlata

- Az elsOsegélynyujtas kotelezettsége
- Az elsOsegélynyujtas célja, jelentdsége
- Az ¢életveszély fogalma, Gjraélesztés, allapotfelmérés, mesterséges 1¢élegeztetés, az élet és

halal jelei
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

A VIZSZAZO NEVE: ..o s
Ertékelo lap

10/A. On egy cukraszda vendéglaté eladé munkatirsa. A mai napon kiirtés kalacsot Kkell
készitenie. Mutassa be a termék készitésének pontos menetét és talalasanak maodjat! Mondja
el, hogy mely uzsonnasiitemények késziilnek ugyanabbdl a tésztatipusbo6l, mint a Kiirtos
kalacs!

10/B. On egy cukraszda vendéglité eladé munkatarsa. Uj belépéként tiizvédelmi,
munkavédelmi oktatason vett részt. A képzés végén szamot kell adnia tudasarol. A tanfolyam

77

vezetdje azt kérte Ontél, hogy beszéljen az elsésegélynyiijtasrol.

Szakmai ismeretek . .y . Pontszamok
Tipus alkalmazasa a szakmai és Az 1nformac10ta.r t alom vazlata 2
. .. , . alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
A gyurt élesztds tészta készitésének 20
A Cukraszati, eladoi feladatok menete
A Kkiirtds kalacs készitésének menete 20
A | Magyar cukrészipari termékek Gyurt éle.s‘ztc'is’tésztébél készithetd 15
uzsonnaslitemények
Az elsésegélynytjtas kotelezettsége 10
Az els6segélynyujtas célja, 10
jelentdsége
B |Munka-, tiz- és balesetvédelem | Az életveszély fogalma,
ujraélesztés, allapotfelmérés, 15
mesterséges 1¢legeztetés, az €let és
halal jelei
Osszesen 90
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Olvasott szakmai szoveg megértése 3
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 6
Osszesen 9
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Modszer | Problémamegoldas, hibaelharitas 1
Osszesen 1
Minddosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

11/A. On egy kavéhaz vendéglaté eladé munkatarsa. Egy kollégajanak nehézségei akadnak az
italajanlas teriiletén. Adjon tajékoztatast neki, milyen szempontokat vegyen figyelembe az
ajanlas soran! Az egyes szempontokat egy-egy példaval mutassa be!

Informaciodtartalom vazlata

- Az italok fogyasztasanak szempontjai

- Az italajanlas szempontjai

11/B. On egy kavéhiz iizletvezetd-helyettese. Uj belépé dolgozé érkezik miiszakjaba.
Tajékoztassa az iizleti higiénia fogalmardl és a vele kapcsolatos kovetelményekrol!

Informaciodtartalom vazlata
- A kornyezet és az eszk6zok higiénidja

- A készitmények higiéniaja

— A HACCP fogalma és szabalyai
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt ettt et e seeeeaeees

Ertékeld lap

11/A. On egy kavéhaz vendéglaté eladé munkatarsa. Egy kollégajanak nehézségei akadnak az
italajanlas teriiletén. Adjon tajékoztatast neki, milyen szempontokat vegyen figyelembe az
ajanlas soran! Az egyes szempontokat egy-egy példaval mutassa be!

11/B. On egy kavéhaz iizletvezeté-helyettese. Uj belépé dolgozé érkezik miiszakjaba.

Tajékoztassa az iizleti higiénia fogalmardl és a vele kapcsolatos kovetelményekrol!

Szakmai Pontszamok
Tipus ismeretek/feladatprofil Az informaciotartalom vazlata
alkalmazasa a szakmai és alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
Etelek, siitemények és italok Az italok fogyasztasdnak 20
A | ajanlasa, talalasa, kiszolgalasa |szempontjai
és felszolgalasa Az italajanlas szempontjai 20
A kornyezet és az eszk0zok
Betartja a higiéniai elirasokat, |higiénidja
) HACCP szabalyokat A készitmények higiéniaja 15
A HACCP fogalma és szabélyai 15
Osszesen 90
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Olvasott szakmai szoveg megértése 3
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 6
Osszesen 9
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Modszer | Problémamegoldés, hibaelharitas 1
Osszesen 1
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

12/A. On egy cukraszda vendéglatéo elad6 munkatarsa. Egy torzsvendég siiteményrendelési
igénnyel fordul Onhoz. Szeretne édes és sés teasiiteményt rendelni. Csalddja nem szereti a
csokoladét, igy csak olyan siiteményeket szeretne, amelyek tésztiaja sem tartalmaz csokoladét.
A s0s siitemények oOsszevalogatasanal az a kérése, hogy csak vajas tésztabol késziilt fajtak
legyenek. Ajanljon siiteményeket a vendég részére!

Informaciodtartalom vazlata

- Az édes teasiitemények fajtai
- Az édes teasiitemények készitése

- Vajas tésztabol készithetd sos teaslitemények fajtai

12/B. On egy kavéhaz iizletvezetje. Kollégainak eléadast tart a kornyezetvédelem
fontossagarol. Mutassa be nekik a kornyezetvédelmi szabalyokat és azokat a lehetdségeket,
amelyek betartasaval ok is tobbet tehetnek a kornyezet megovasaért!

Informaciodtartalom vazlata

- A kornyezetvédelem fontossaga

- A kornyezetvédelem tertiletei
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt ettt et e seeeeaeees

Ertékeld lap

12/A. On egy cukraszda vendéglaté elado munkatirsa. Egy torzsvendég siiteményrendelési
igénnyel fordul Onhoz. Szeretne édes és sos teasiiteményt rendelni. Csaladja nem szereti a
csokoladét, igy csak olyan siiteményeket szeretne, amelyek tésztiaja sem tartalmaz csokoladét.
A sos siitemények oOsszevalogatasanal az a kérése, hogy csak vajas tésztabol késziilt fajtak
legyenek. Ajanljon siiteményeket a vendég részére!

12/B. On egy kavéhaz iizletvezetéje. Kollégainak el6adast tart a kornyezetvédelem
fontossagarol. Mutassa be nekik a kornyezetvédelmi szabalyokat és azokat a lehetéségeket,
amelyek betartasaval ok is tobbet tehetnek a kornyezet megovasaért!

Szakmai ismeretek . . . Pontszamok
, B v Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és iy .
- .. 2 A alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
Az édes teasiitemények fajtai 20
A | Magyar cukrészipari termékek Az.edes: tea,su,tem,en}’/ek k”esz,ltese 20
Vajas tésztabol készithetd sos
. g 20
teasiitemények fajtai
W , A kornyezetvédelem fontossédga 15
B | Munka-, tiz- és balesetvédelem A kornyezetvedelem teriiletei 15
Osszesen 90
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Olvasott szakmai szoveg megértése 3
5 Szakmai nyelvil beszédkészség 6
Osszesen 9
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Modszer | Problémamegoldas, hibaelharitas 1
Osszesen 1
Mindosszesen 100
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

13. On egy cukraszda vendéglato eladé munkatarsa. Egyik tanul6ja segit Onnek a fagylaltpult
feltoltésében. A feltoltés ideje alatt mondja el neki, hogy milyen fagyalt-tipusokat ismeriink, és
milyen kévetelményei vannak a fagylaltgyartasnak!

Informaciodtartalom vazlata

- A fagylalt fogalma
- A fagylalttipusok bemutatdsa
- A fagylaltkészités és dokumentalasanak szabalyai

13/B. On egy cukraszda vendéglaté eladéo munkatarsa. Uj kolléga érkezik az iizletbe. Fénoke
Ont kérte meg, hogy mutassa meg a termeléshez hasznalt gépeket, berendezéseket. A
bemutatas alkalmaval térjen ki arra is, hogy az egyes gépeket mire hasznaljak!

Informéciodtartalom vazlata

— A termeléshez hasznalt butorzat felsorolasa
- Hokezelo berendezések

- Keverok, daralok felsorolasa
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

A VIZSZAZO NEVE: ..o s

Ertékelo lap
13/A. On egy cukraszda vendéglaté eladé munkatarsa. Egyik tanuléja segit Onnek a
fagylaltpult feltoltésében. A feltoltés ideje alatt mondja el neki, hogy milyen fagyalt-tipusokat
ismeriink, és milyen kovetelményei vannak a fagylaltgyartasnak!
13/B. On egy cukriszda vendéglato eladé munkatarsa. Uj kolléga érkezik az iizletbe. Fénoke
Ont kérte meg, hogy mutassa meg a termeléshez hasznalt gépeket, berendezéseket. A
bemutatas alkalmaval térjen ki arra is, hogy az egyes gépeket mire hasznaljak!

Szakmai ismeretek . .y . Pontszamok
Tipus alkalmazasa a szakmai és Az 1nformac10ta.r t alom vazlata 2
. .. , . alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
A fagylalt fogalma 15
A | Magyar cukraszipari termékek A fagylaltti[’)us’ok b’emutataisa 20
A fagylaltkészités €s 20
dokumentéldsénak szabdalyai
A termeléshez hasznalt butorzat 15
A Gépek, berendezések felsoroldsa
hasznélata Hdokezeld berendezések 10
Keverdk, daralok felsorolasa 10
Osszesen 90
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Olvasott szakmai szoveg megértése 3
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 6
Osszesen 9
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Modszer | Problémamegoldas, hibaelharitas 1
Osszesen 1
Minddosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

14/A. On egy cukraszda vendéglité eladé munkatirsa. A mai napon gesztenyepiirét kell
készitenie. Mutassa be a termék készitésének pontos menetét és talalasanak maodjat! Mondja
el, hogy elvitelre torténo rendelés esetén hogyan csomagolna ezt a kiilonleges édességet!

Informaciodtartalom vazlata

- Kiilonleges tejszinhabos édességek bemutatasa

- A gesztenyepiiré készitése €s izesitése

Csomagolasi technikak bemutatasa

rer

14/B. On egy kavéhaz iizletvezets-helyettese. Uj belépé kollégijanak beszéljen a
tiizvédelemmel kapcsolatos szabalyokrol!

Informéciodtartalom vazlata

- A tlizvédelem célja, feladata
- Altalanos alapfogalmak

- Tiz esetén hasznalhat6 oltéanyagok
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

A VIZSZAZO NEVE: ..ottt ettt ettt et e seeeeaeees

Ertékeld lap

14/A. On egy cukriszda vendéglaté elado munkatirsa. A mai napon gesztenyepiirét kell
készitenie. Mutassa be a termék készitésének pontos menetét és talalasanak modjat! Mondja
el, hogy elvitelre torténo rendelés esetén hogyan csomagolna ezt a kiilonleges édességet!

14/B. On egy kavéhaz iizletvezets-helyettese. Uj belépé kollégijanak beszéljen a
tiizvédelemmel kapcsolatos szabalyokrol!

Szakmai ismeretek . < oo : Pontszamok
- . . s Az informaciotartalom vazlata
Tipus alkalmazasa a szakmai és iy -
- .. 2 A alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
Kiilonleges tejszinhabos édességek 15
A | Magyar cukrészati termékek bemutatésa N
A gesztenyepiiré készitése és 15
izesitése
A Sl}tepler}yek, hldegkonyl?a1 Csomagolasi technikdk bemutatasa 20
készitmények csomagolasa
A tlizvédel tlja, feladat 1
Gépek, berendezések c édelem célja, feladata 2
A . Altalanos alapfogalmak 10
hasznalata . . TR
Tiiz esetén hasznélhat6 oltdéanyagok 15
Osszesen 90
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Olvasott szakmai szoveg megértése 3
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 6
Osszesen 9
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Modszer | Problémamegoldas, hibaelharitas 1
Osszesen 1
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

15/A. On egy kavéhaz vendéglité eladé munkatarsa. Napi feladati kozé tartozik, hogy
poharkrémeket készitsen. A mai napon vanilids és malnis poharkrémet kell készitenie.
Mutassa be a termékek elkészitésének és talalasanak menetét!

Informaciodtartalom vazlata

- A poharkrémek csoportositasa
- Fozott alap poharkrémek készitése
- Tejszinhabkrémmel készitett poharkrémek készitése

- A poharkrémek talalasa, diszitése

15/B. On egy cukraszda vendéglato eladé munkatirsa. Uj kolléga érkezik az iizletbe. Fénoke
Ont kérte meg, hogy mutassa meg a mosogatashoz hasznalt gépeket és berendezési targyakat.
Magyarazza el a gépek mitkodését és a mosogatas fazisait!

Informaciodtartalom vazlata

- A termelés ¢és az értékesités gépei, berendezési targyai

- A mosogatas fazisai
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

A VIZSZAZO NEVE: ..o s

Ertékelo lap
15/A. On egy kavéhaz vendéglité eladé munkatarsa. Napi feladati kozé tartozik, hogy
poharkrémeket készitsen. A mai napon vanilids és malnis poharkrémet kell készitenie.
Mutassa be a termékek elkészitésének és talalasanak menetét!
15/B. On egy cukriszda vendéglaté eladé munkatarsa. Uj kolléga érkezik az iizletbe. Fénoke
Ont kérte meg, hogy mutassa meg a mosogatashoz hasznalt gépeket és berendezési targyakat.
Magyarazza el a gépek miikodését és a mosogatas fazisait!

Szakmai Pontszamok
Tipus ismeretek/feladatprofil Az informaciotartalom vazlata
alkalmazasa a szakmai és alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
A | Magyar cukrészipari termékek | A poharkrémek csoportositidsa 15
Fagylaltserlegeket, Fozott alapt pohdrkrémek készitése 20
- poharkrémeket készit, talal é&s | Tejszinhabkrémmel készitett
o 1o ot 20
diszit poharkrémek készitése
Fagylalt,
A fagy,laltlfulonleges.segﬂe k, A poharkrémek talalasa, diszitése 15
poharkrémek befejezo
miiveletei
Gépek, berendezések A termelérs ‘és’ az ér‘tékesités gépei, 10
A . berendezési targyai
hasznalata TS
A mosogatas fazisai 10
Osszesen 90
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Olvasott szakmai szoveg megértése 3
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 6
Osszesen 9
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Modszer | Problémamegoldas, hibaelharitas 1
Osszesen 1
Minddosszesen 100
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

16/A. On egy kavéhaz vendéglitéo eladé munkatarsa. Egy vendég kérésének megfeleléen
mutasson be néhany fagylaltkiilonlegességet vagy fantizia fagylaltkelyhet az iizlet
kinalatabol!

Informdcidtartalom vazlata
- A fagylaltalapu poharkrémek Osszetétele, csoportositasa

- A fagylaltkelyhek diszitése

16/B. On egy kavéhaz vendéglaté eladéo munkatarsa. Ma On mellé egy tanulé van beosztva. A
munka megkezdése elott tajékoztassa, hogy milyen munkavédelmi szabalyokat kell
betartania, ha a kavégéppel és a turmixgéppel dolgozik!

Informacidtartalom vazlata
- A munkavédelmi szabalyzat
- A munkavallal6 munkavédelmi kotelességei €s jogai

- A forgd gépekre vonatkozd munkavédelmi szabéalyok

- A forr6 gépekre vonatkozd munkavédelmi szabalyok
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:

6285-11 Vendéglato elado értékesité munkaja

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

2. vizsgafeladat

A) Ismerteti a cukraszkészitmények csoportositasat, fajtait, a siitemények készitését, a poharkrémek és a fagylalt, illetve fagylaltkiilonlegességek
jellemzdit, tarolasat, értékesitésének lehetséges modjait. Ismerteti az évszaknak, napszaknak, vendégigényeknek megfeleld italvalasztékot,
készitésiiket, tarolasukat, értékesitésiik modjait. B) Besz¢l a cukraszdai, kavéhazi, kavézoi gépek, eszkozok, felszerelések kezelésérdl, a
munkavégzéssel kapcsolatos munkavédelmi és tiizrendészeti el6irasokrol. Ismerteti a személyi és az iizleti higiéniai és kornyezetvédelmi eldirasokat

A VIZSZAZO NEVE: ..o s

Ertékelo lap
16/A. On egy kavéhaz vendéglatéo elad6 munkatarsa. Egy vendég kérésének megfelelden
mutasson be néhany fagylaltkiillonlegességet vagy fantazia fagylaltkelyhet az iizlet
kinalatabol!
16/B. On egy kavéhaz vendéglaté eladé munkatarsa. Ma On mellé egy tanulé van beosztva. A
munka megkezdése elott tajékoztassa, hogy milyen munkavédelmi szabalyokat kell
betartania, ha a kavégéppel és a turmixgéppel dolgozik!

Szakmai Pontszamok
Tipus ismeretek/feladatprofil Az informacidtartalom vazlata
alkalmazasa a szakmai és alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
Fagylaltserlegeket, A faovlaltalant vohdrkrémek
- poharkrémeket készit, talal és | . agy’a’ialapl ponarsreme 20
o Osszetétele, csoportositasa
diszit
Fagylalt,
A i%ﬁfg;ﬁgﬁfff;i‘;iek A fagylaltkelyhek diszitése 15
miveletei
A munkavédelmi szabalyzat 10
A munkavallalé6 munkavédelmi 15
kotelességei €s jogai
B | Munka-, tliz- és balesetvédelem | A forgd gépekre vonatkozo 15
munkavédelmi szabalyok
A forré gépekre vonatkozé 15
munkavédelmi szabalyok
Osszesen 920
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
5 Olvasott szakmai szoveg megértése 3
5 Szakmai nyelvii beszédkészség 6
Osszesen 9
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Modszer | Problémamegoldés, hibaelharitas 1
Osszesen 1
Minddosszesen 100

datum alairas
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