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A szakmai vizsga sz6beli tantargyai:

— Arukezelés
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Gyorsételek készitése
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A szobeli tételsor a 18/2005.(VIL.1.) OM rendeletben kiadott szakmai és vizsgak6vetelmé-
nyek alapjan szervezett szakképzés szobeli vizsgdin alkalmazhato.
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»A” tételsor
Arukezelés

Beszéljen az arubeszerzés modjairdl, valamint az arudtvétel szerepérdl, formairol! Is-
mertesse az atvett ¢lelmiszerek kiséré dokumentumait!

Beszéljen a taplalkozés jelentdségérol, ismertesse az ¢lelmiszereket felépitd vegyiilete-
ket (viz, alap-, véddtapanyagok, jarulékos és ballasztanyagok)!

Jellemezze ¢€s csoportositsa a mikroorganizmusokat! Beszéljen a mikroorganizmusok
hasznos és karos szerepérol a vendéglatasban!

Beszéljen az egyes termékcsoportok (pl. szarazaruk, hiitott, fagyasztott termékek,
foldesaruk) raktarozasi, tarolasi modjairdl! Ismertesse a fobb élelmiszerromlasok érzék-
szervi jeleit!

Ismertesse az ¢lelmiszerek romléasat el6idéz6 tényezdket! Beszéljen és mondjon példa-
kat a kiilonb6z0 tartdsitasi eljarasokra!

Ismertesse a gabonafélek taplalkozastani szerepét, a beliik 6rléssel, hantoldssal és pely-
hesitéssel eldallitott termékek tulajdonsagait, valamint vendéglatasi felhasznalasi lehe-
tdségeit! Soroljon fel siitd- és tésztaipari termékeket!

Beszéljen a zoldségek és a gyiimolesok taplalkozastani szerepérdl, felhasznalasarol! So-
rolja fel az egyes termékcsoportok jellemz6 képviseldit!

Beszéljen a husok taplalkozastani szerepérdl, és ismertesse az egyes husféleségek (pl.
sertés, marha, hal, vad, baromfi) jellemzoit, felhasznaléasi lehetdségeit! Csoportositsa a
husfeldolgozo-ipari termékeket!

Hatarozza meg a tej taplalkozastani szerepét, mindségi tulajdonsagait! Beszéljen az
egyes tejtermékek és tejkészitmények tulajdonsagairol és felhasznalasarol!

Ismertesse a természetes és mesterséges eredetii édesitOszerek fajtait és jellemzdit! Be-
sz¢ljen a taplalkozasban betoltott szerepiikrol!

Beszéljen a ndvényi- €s allati eredetii, valamint a mesterséges étkezési zsiradékok tap-
lalkozastani szerepérdl, jellemzdirdl, mindségi kdvetelményeirdl, vendéglatasi felhasz-
naléasarol!

Foglalja 0ssze az ételkészitésben felhasznalasra keriil6 fliiszerek és izesitdszerek jellem-
z6it, mindségi kovetelményeit, vendéglatasi felhasznalasat!

Csoportositsa ¢s jellemezze a borokat! Ismertesse a kiilonb6z6 bortipusok (természetes-,
likér- és szénsavas borok) felhasznalasanak lehetdségeit a vendéglatasban!

Csoportositsa ¢€s jellemezze a soroket! Ismertesse a kiilonb6zo sortipusok felhasznalasa-
nak lehetdségeit a vendéglatasban! Beszéljen az alkohol élettani hatdsarol!
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Csoportositsa ¢és jellemezze a szeszes italokat (parlatok, likérok)! Ismertesse az étrendi
felhasznalasi lehetdségeiket!

Csoportositsa és jellemezze az alkoholmentes italokat! Ismertesse szerepiiket, felhasz-
nalasukat a vendéglatasban!

Csoportositsa és jellemezze a koffeintartalmu italokat! Beszéljen a koffein élettani hata-
sarol!

Ismertesse a tojas felépitését, taplalkozastani szerepét, vendéglatasi felhasznalasat, higi-
éniai eldirasait!

Ismertesse az ételkészitésben és cukraszatban felhasznalt segéd- és jarulékos anyagokat!

Beszéljen a gyorsétkeztetési egységek étel- €s italvalasztékanak kialakitasi szempontjai-
rol! Milyen lehetdségei vannak a valaszték bovitésének?

Ismertesse a korszerii, kiegyensulyozott taplalkozas alapelemeit! Fogalmazzon meg
ajanlasokat egészségmegdrzo taplalkozasunkra!
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»B” tételsor

Vallalkozasok miikodtetése, iizleti adminisztracio, iigyvitel, vendéglato iizemelte-

10.

11.
12.

13.

14.

15.
16.

tés, gyorsételek készitése, egyszeri étel- és italfelszolgalas

Mi a vendéglato gazdalkodas célja, folyamata? Hatdrozza meg a koltség fogalmat és ha-
tasat az lizleti eredményre!

Beszéljen a vendéglatas arképzésérol! Ismertesse a szakmajaban eléforduld fobb termé-
kek ¢és szolgaltatasok arképzésének modszereit!

Hatarozza meg a kereslet és a kinalat fogalmat! Beszéljen a vendéglatas iranti keresletet
¢s kinalatot befolyasolo, illetve meghatarozo tényezokrol!

Hatarozza meg a leltar fogalmat! Ismertesse a leltarfelvétel szabalyait! Beszéljen a
gyorsétkeztetési elado napi készletellenérzési feladatairol!

Ismertesse az egyéni- €s tarsas vallalkozas alapitdsdnak, miikodésének feltételeit! Be-
sz¢€ljen a vallalkozas jovedelmezdségét befolyasold tényezokrol!

Sorolja fel a vendéglato vallalkozasok kiilsd ellendrzését végzd szervezeteket, és beszél-
jen azok tevékenységérol! Ismertesse a vallalkozasok belsé ellendrzésének lehetdségeit!

Mondjon példékat a szakmara jellemzd marketingtevékenységekre! Ismertesse egy in-
dulo6 gyorsétkeztetési vallalkozas reklamozasanak lehetdségeit!

Ismertesse a gyorsétkeztetési tevékenység személyi és targyi feltételeit! Beszéljen a
vendéggel valo kommunikacié formairdl, modjairol!

Ismertesse az ¢lelmiszerek elokészitésének formait (pl. kivalasztas, tisztitds, darabolas
stb.)! Beszéljen az elkészitési modokrol (pl. hdkezelés, izesités stb.)!

Beszéljen a gyorsétkeztetési munka soran végzett kiegészitd tevékenységekrdl (mosoga-
tas, hulladékkezelés, takaritas, moslékkezelés)!

Ismertesse a biiféaruk fajtait, elkészitési modjait, tarolasukat, kiszolgalasukat!

Ismertesse a hidegkonyhai készitmények fajtait, elkészitési modjait, tarolasukat, kiszol-
galasukat!

Ismertesse a reggeli italok fajtait, elkészitési modjait, kiszolgalasukat!

Ismertesse a melegkonyhai készitmények fajtait, elkészitési modjait, tarolasukat, kiszol-
galasukat!

Ismertesse a cukrasztermékek fajtait, elkészitési modjait, taroladsukat, kiszolgalasukat!

Beszéljen a felszolgalas altalanos szabdlyair6l, az ajanlasi technikakrol, a reklamaciok
¢s a vendégpanaszok kezelésérol!
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Ismertesse a nyitas elOtti és a zaras utani feladatokat! Beszéljen a szamla-6sszeallitas, a
fizettetés, a pénzkezelés formdir6l, moédjairdl!

Ismertesse a gyorsétkeztetési iizletekben az alkoholtartalmi és alkoholmentes italok ki-
szolgélasara alkalmas gépeket, berendezéseket ¢és az azok kezelésére vonatkozo eldira-
sokat!

Ismertesse a gyorsétkeztetési iizletekben a koffeintartalmu italok kiszolgéalasara alkal-
mas gépeket, berendezéseket és az azok kezelésére vonatkozé eldirdsokat!

Beszéljen a gyorsétkeztetési tevékenység teriiletén alkalmazott munka-, tliz- és baleset-
védelemi eléirdsokrol!

Ismertesse a gyorsétkeztetési tevékenység teriiletén alkalmazott ¢élelmezés-
egészségiigyi, higiéniai és kornyezetvédelmi eldirdsokat!
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,,C” tételsor

Szakmai idegen nyelv

Idegen nyelven torténé kommunikécios helyzetgyakorlatok az aldbbi témakorokbol:

. a) A vendég fogadasa, kdszontése

b) Munka ¢és szabadido

. a) Asztalajanlas, hellyel kinalas

b) Lakohely bemutatasa

. a) Erdeklédés a vendég kivansaga fel6l

b) Munkahely bemutatasa

. a) Rendelésfelvétel

b) Az udvarias kiszolgalas

. @) Melegkonyhai ételek ajanlasa

b) A gyorsétkeztetés értékesitohelyei

. a) Hidegkonyhai ételek ajanlasa

b) A talalés és az étkezés eszkozei

. a) Cukrasztermékek ajanlasa

b) Az étlap

. a) Egy-egy ételfogas bemutatasa

b) Melegkonyhai készitmények

. a) [talajanlas ételhez

b) Hidegkonyhai készitmények

. a) Mendtisor ajanlasa
b) Magyaros ételek

a) Vendégreklamaci6 az étellel kapcsolatban
b) Italfajtak

a) Vendégreklamacio a felszolgalassal kapcsolatban
b) Fliszerek, izesitOszerek

a) Vendégreklamacié a szdmlaval kapcsolatban
b) Cukraszati termékek

a) Magyaros étel ajanlasa
b) Etrend 6sszeallitasa

a) Kéavé ajanlésa, kiszolgalasa
b) Etelkészitési miiveletek
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A szakmai idegen nyelv b) tételeit a szaktanér 8-10 soros szOvegértési feladatok formajaban

a) Vendég utbaigazitasa
b) Korszerti taplalkozas

a) Vendég érdeklddése az iizlet nyitva tartasa feldl
b) A gyorsétkezetési helyek berendezése

a) Az étlap részei
b) Reklamaciok kezelése

a) Az étel- és az italfelszolgélas eszkozei
b) A termékek csomagolasa

a) A gyorsétkeztetOhelyen végzett konyhatechnolédgiai folyamatok
b) Baleset- és munkavédelem

a) Fizettetés, pénzkezelés
b) Kornyezetvédelem

dolgozza ki.
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