OKTATASI MINISZTERIUM

SZOBELI VIZSGATETELEK

33 7822 01 PINCER

A szakmai vizsga szobeli tantargyai:

Elelmiszerismeret
Pincér ismeretek

Szakmai 1degen nyelv
(a képzést szervezd intézmény allitja 6ssze)

A 20/2004. (VIL. 27.) OM rendelettel maodositott 26/2001. (VIL. 27.) OM rendelet 27. §
(1) bekezdésében foglaltak alapjén a szakmai vizsga szdbeli-tételeit a 2446/2006. szé-
mon kiadom. ' )
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'NEMZETI SZAKKEPZESI INTEZET

A szobeli tételsor a 18/2005.(VII.1.) OM rendeletben kiadott szakmai és vizsgakdve-
telmények alapjan szervezett szakképzés szébeli vizsgain alkalmazhatd.




Elelmiszerismeret

1. Milyen veszélyforrast jelentenek a mikroorganizmusok a vendéglaté tizletekre? Ho-
gyan védekezhetiink elleniik?
Mi a HACCP lényege?

2. A vendégnek sajttalat szolgal fel.
Mutassa be a talon 1év6 6t kiilonboz6 sajtféleséget! Ertékelje a sajtokat taplalkozastani
szempontbo6l!

3. Reggeliztetéshez milyen gabonaipari és siitdipari termékeket készit a biiféasztalra?
Ertékelje a termékeket taplalkozastani szempontbol!

4. Csoportositsa ¢és jellemezze azokat a husipari termékeket, amelyeket reggeliztetéshez a
biiféasztalra tehet!

5. Szigoru vegetarianus étrendet kell 6sszedllitania.
Jellemezze a gabonaalapt termékek kivételével a felhasznalhato alapanyagokat, és in-
dokolja valasztasat!

6. Milyen tényezok befolyasoljak a kavé mindségét?
Valaszaban térjen ki a nyerskavé fajtakra, és a kadvé elsddleges és masodlagos feldol-
gozasara is!

7. Mutassa be a vendégnek a teak valasztékat alapanyag (teacserje és egyéb) és feldolgo-
zas alapjan! Ismertesse a koffein élettani hatasat!

8. Ertékelje az alkoholmentes italokat taplalkozastani szempontbol!
Mutassa be a vendégnek az italcsoportra jellemzd valasztékot!

9. Csoportositsa az étel- €s italkészitésben hasznalt fliszereket! Minden csoportbdl jelle-
mezze (termdhely, hatdéanyag, konkrét felhasznalas) a leggyakrabban hasznalt legaldbb

otféle fuszert!

10. Milyen tapanyagokat kell tartalmaznia az étrendnek?
Jellemezze a fehérjéket élettani jelentdségiik és kémiai Gsszetételiik alapjan!

11. Ajanljon a vendégnek legalabb 6t magyar és 6t kiilfoldi vorosbort!
Mutassa be a borvidéket (termdhelyet) €s a borfajtakat!

12. Mutassa be az ¢élelmiszerek tartositasi modjait, szakszerti tarolasat €s kezelését!

13. Jellemezze a szeszesitalok csoportjait!
Mutassa be jellegzetes képviseldiket!

14. Ajanljon a vendégnek szénsavas borokat!
Mutassa be az italcsoportra jellemzd mindségi valasztékukat!
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15. A vendég fehér husu halbol késziilt ételt fogyaszt.
Ajanljon hozzaill6 meghatarozott termdhelyrdl szarmaz6 mindségi borokat (legalabb
oOtfajtat)! Ismertesse a borok érzékszervi jellemzait!

16. Mutassa be egy soroz06 lehetséges sorvalasztékat az alapanyag €s a készitési mod alap-
jéan!
17. Mutassa be taplalkozastanilag a féételekhez hasznalt husfajtakat!

18. Kiilfoldi vendégek a magyar gasztronémidt szeretnék megismerni.
Ajéanljon és mutasson be jellegzetes magyar italokat (pl. tokaji borkiilonlegességek,
szeszesitalok)!

19. Milyen koretekkel egészitené ki a kiilonbozo husokat a tdplalkozastani szempontokat
figyelembe véve? Indokolja valasztasat! Mondjon konkrét példakat!

20. ﬁzletében tobb alkalommal az EU orszagainak italait mutatjak be.
Allitson 6ssze olyan bemutatot, amelybdl a vendégek legalabb harom tagallam jelleg-
zetes italait megismerhetik! Mutassa be a termékeket!
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Pincér ismeretek

Uzletébe 01j munkaerd érkezik. Készitse fel a szakma szempontjabol fontos eti-
kett- és protokollszabalyok betartasara! Hatdrozza meg szamara a betartando, pin-
cér munkakorre jellemzd kovetelményeket!

Ajanljon kiilonboz6 tipusu aperitif italokat! Hatarozza meg a felszolgalasukhoz
sziikséges eszkozoket, a felszolgalas munkafolyamatat és az italok fogyasztasi
hémérsékletét!

Ismertesse, hogy zaraskor, hogyan szamoltatna el a pultost a készlettel és a bevé-
tellel (standolas, fogyas kiszamitdsa, bizonylat, bevétel meghatarozasa)!

Munkaja soran tanulofelelésként dolgozik. Ertelmezze a tanulok szamara a kiilon-
boz6 értékesitési modszereket €s értékesitési munkakoroket! Ismertesse meg a ta-
nulokkal a kiilonb6zd felszolgalasi modokat!

Ajanljon a vendégeknek asvany- és gyogyvizeket! Hatarozza meg a felszolgala-
sukhoz sziikséges eszkdzoket, a felszolgalds munkafolyamatat és az italok fo-
gyasztasi homérsékletét!

Milyen szempontokat vesz figyelembe az italok beszerzésénél? Ismertesse a be-
szerzés folyamatat is!

Munkdja soran kiilonb6zé vendégtipusokkal, illetve kiilfoldi vendégekkel talalko-
zik kiilonbozo étkezési idokben. Mutassa be az adott szitudcidkban elvarhaté ma-
gatartast! Hogyan oldja meg a kiilfoldiek kiilonleges fogyasztoi szokasaihoz kap-
csolddo problémait?

Ajanljon a vendégeknek kiilonb6z0 1iditd italokat (szénsavas, sz€énsavmentes, ros-
tos, sziirt)! Hatdrozza meg a felszolgdlasukhoz sziikséges eszkozoket, a felszolga-
las munkafolyamatat és az italok fogyasztasi homérsékletét!

Ismertesse azokat az eseteket, amikor leltarozni kell a vendéglato iizletben! Ho-
gyan végezné el a készletek és eszk6zok leltarozasat?

Mutassa be Gjonnan érkezett kollégajanak - példakkal aldtdmasztva - az étel-, ital-
¢s cukrasztermékek, valamint a dohanyaru felszolgalasanak altalanos szabalyait!
Segitsen neki eligazodni a vendégpanaszok és a reklamaciok kezelésében!

Ajénljon a vendégeknek - példakkal alatdmasztva - palackozott €s csapolt sdroket
(vildgos, barna, izesitett, alkoholmentes, szlirt és sziiretlen buizasor)! Hatarozza
meg a sOr tarolasanak modjat, a felszolgalasahoz sziikséges eszkozoket, a felszol-
galas munkafolyamatat és az italok fogyasztasi hdmérsékletét!

Az On munkatarsa az iizletben alkalmazott arakrél érdeklédik. Erveljen az arki-
alakitasnal figyelembe vett szempontok mellett! Melyek azok a meghatarozo té-
nyezOk, amelyek befolyasoljak a kinalt italok fogyasztoi arainak végleges nagysa-
gat?
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Adjon tanacsot a kiilonbozo értékesitési helyek valasztékkozlési eszkdzeinek ki-
alakitasara! Milyen szempontok alapjan célszerli 6sszedllitani az étlapot, itallapot,
borlapot!

Ajéanljon — példakkal aldtdmasztva — magyar fehérborokat! Hatdrozza meg tarolasi
modozataikat, a felszolgalasukhoz sziikséges eszkozoket, a felszolgalas munkafo-
lyamatat és az italok fogyasztasi hdmérsékletét!

Hatarozza meg, hogy milyen modon fizethet az lizletben a vendég! A vendég a
fogyasztasarol szamlat kér Ontél. Milyen szempontok alapjan allitja ki a vendég
szamlajat (dtnyujtasanak szabalyai, gépi, kézi stb. szamlakiallitas)?

Adjon tanacsot a menii-0sszeallitdshoz és a meniikartya készitéshez!

Ajanljon — példakkal aldtdmasztva - magyar vorosborokat! Hatdrozza meg a taro-
lasi médozataikat, a felszolgalasukhoz sziikséges eszkozoket, a felszolgalas mun-
kafolyamatat és az italok fogyasztasi hdmérsékletét, valamint a dekantalas fontos-
sagat, a végrehajtashoz sziikséges eszkdzoket €s a munka folyamatat!

Az lizleti munka soran be kell tartani a bizonylati fegyelmet. Mit értlink ez alatt?
Ismertesse, hogy milyen bizonylatokkal taldlkozik a pincér tevékenysége soran
(aruforgalomhoz, munkaiigyh6z kapcsolodo bizonylatok)!

Ajanljon hideg eldételeket és hozzajuk ill6 italokat! Hatarozza meg a talalasukhoz
¢s felszolgalasukhoz sziikséges eszkozoket!

Ajanljon kiilfoldi fehérborokat! Hatdrozza meg a tarolasi modozataikat, a fel-
szolgalasukhoz sziikséges eszkozoket, a felszolgalas munkafolyamatat és az italok
fogyasztasi hdmérsékletét!

Hatarozza meg a vendéglato iizletek kategoriait! Mi alapjan mindsitik a vendégla-
t6 lizleteket? Ismertesse ennek folyamatat!

Ajanljon leveseket, a vendég igényeit szem el6tt tartva! Hatdrozza meg a talala-
sukhoz és felszolgalasukhoz sziikséges eszkdzoket! Ajanljon a levesekhez ill§ ita-
lokat!

Ajanljon kiilfoldi vorosborokat! Hatdrozza meg a tarolasi modozataikat, a fel-
szolgalasukhoz sziikséges eszkozoket, a felszolgalas munkafolyamatat és az italok
fogyasztasi hdmérsékletét, valamint a dekantalas fontossagat, a végrehajtasdhoz
sziikséges eszkozoket és munkafolyamatat!

Az lizleti forgalmat ndvelni szeretné. Ismertesse, hogy milyen iizleten beliili és
iizleten kiviili reklameszkozoket alkalmazna, és miért!
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Ajanljon meleg eldételeket! Hatarozza meg a talalasukhoz és felszolgéalasukhoz
sziikséges eszkdzoket! Ajanljon a meleg eldételekhez 1116 italokat!

Ajéanljon a vendégeknek pezsgoket (hazai, kiilfoldi)! Hatarozza meg a fel-
szolgélasukhoz sziikséges eszkozoket, a felszolgalas munkafolyamatét és az italok
fogyasztasi homérsékletét, valamint a frappirozas fontossagat, a végrehajtasdhoz
sziikséges eszkdzoket, munkafolyamatat!

Egy vendéglato lizletet szeretne nyitni, egyéni vallalkozoként. Hogyan juthat az
egyéni vallalkozoi igazolvanyhoz? A kivaltasdnak milyen feltételei vannak?

Ajanljon a vendégeknek fehér husu €és barna hlist szarnyasokbdl késziilt ételeket!
Hatarozza meg a talalasukhoz és felszolgalasukhoz sziikséges eszkozoket! Ajanl-
jon hozzajuk illg italokat!

Ajénljon a vendégeknek likdrborokat (hazai, kiilfoldi)! Hatarozza meg a felszol-
galasukhoz sziikséges eszkozoket, a felszolgalas munkafolyamatat és az italok fo-
gyasztasi homérsékletét!

Baratja tarsas vallalkozast kivan 1étrehozni. Ismertesse, hogy mely tarsas vallal-
kozasi formak koziil valaszthat! Melyiket javasolné és miért?

Ajénljon a vendégeknek egyéb hidegvérii allatokbol késziilt ételeket! Hatarozza
meg a talalasukhoz és felszolgaldsukhoz sziikséges eszkozoket! Ajanljon hozzajuk
ill6 italokat!

Ajanljon a vendégeknek whiskyket! Hatarozza meg a felszolgalasukhoz sziikséges
eszkozoket, a felszolgalas munkafolyamatat és az italok fogyasztasi hdémérsékle-
tét, valamint az ,,on the rock” italfelszolgalasi modot!

Az egyik tanulé az iizletben Onhéz fordul, hogy magyarazza el az ELABE, az ar-
rés, a nettod beszerzési ar €és a haszonkulcs, valamint az AFA jelentését. Hogyan
ismertetné ezeknek a gazdasagi kifejezések tartalmat gyakorlati példan keresztiil ?

Ajéanljon a vendégeknek sertéshusbol késziilt ételeket (nemzeti, nemzetkozi)! Ha-
tarozza meg a talaldsukhoz és felszolgalasukhoz sziikséges eszkozoket! Ajanljon
hozzajuk ill6 italokat!

Ajéanljon a vendégeknek likéroket! Hatarozza meg a felszolgalasukhoz sziikséges
eszkozoket, a felszolgalas munkafolyamatat és az italok fogyasztasi hdmérsékle-
tét!

Ismertesse, hogy egy vendéglatod iizletben milyen szolgaltatdsokat nyujthatnak!
Az egyes szolgaltatdsoknak milyen hatdsa van a bevételre?
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Ajanljon a vendégeknek borjuhusbol késziilt ételeket (nemzeti, nemzetkdzi)! Ha-
tdrozza meg a talalasukhoz és felszolgalasukhoz sziikséges eszkozoket! Ajanljon
hozzajuk 1116 italokat!

Ajanljon a vendégeknek palinkakat! Hatarozza meg a felszolgélasukhoz sziiksé-
ges eszkozoket, a felszolgalas munkafolyamatat €s az italok fogyasztasi homér-
sékletét!

Az tizletben alkalmazott arakrél milyen modon téjékozodhat a vendég? Milyen ar-
tajékoztatasi eszkdzoket alkalmazna lizletében, és miért?

Ajanljon a vendégeknek marhahusbol késziilt ételeket (nemzeti, nemzetkozi)! Ha-
tarozza meg a talaldsukhoz és felszolgalasukhoz sziikséges eszkozoket! Ajanljon
hozzajuk ill6 italokat!

Ajanljon a vendégeknek kiilonb6z6 fajtaju egyéb kiilfoldi parlatokat a gin, a tequi-
la,a vodka, a rum, a calvados italfajtadkbol! Hatarozza meg a felszolgéaldsukhoz
sziikséges eszkozoket, a felszolgalas munkafolyamatat és az italok fogyasztasi
hémérsékletét!

Ismertesse roviden az aruforgalmi munkafolyamat szakaszait (fogalmak, folya-
mata) ! Helyezze el a folyamatban a pincér tevékenységé!

Ajanljon a vendégeknek vadhusbol késziilt ételeket (nemzeti, nemzetk6zi)! Hata-
rozza meg a talalasukhoz és felszolgéalasukhoz sziikséges eszkdzoket! Ajanljon
hozzajuk ill6 italokat!

Ajénljon kevert italokat! Hatarozza meg az elkészitésiik munkafolyamatat, a fel-
szolgalasukhoz sziikséges eszkozoket, a felszolgalas munkafolyamatat és az italok
fogyasztasi hdmérsékletét!

Ertelmezze a piaci verseny fogalmat! Mikor alakulhat ki piaci verseny, milyen te-
riileteken, és miért? A vendéglatas piacén a versenynek milyen teriileteivel talal-
kozunk?

Ajanljon a vendégeknek vadszarnyasokbol késziilt ételeket (nemzeti, nemzetko-
zi)! Hatarozza meg a tdlaldsukhoz és felszolgédlasukhoz sziikséges eszkozoket!
Ajanljon hozzajuk ill¢ italokat!

Ajanljon a vendégeknek kavéfajtakat! Hatarozza meg a készitési modozataikat, a
felszolgéalasukhoz sziikséges eszkdzoket, a felszolgalas munkafolyamatat és az ital
fogyasztasi hdmérsékletét!

Ismertesse, hogy mi a teenddje hatdsagi ellenérzés soran! Milyen szervezetek vé-
gezhetnek ellendrzést a vendéglatd tlizletben, és mit ellendriznek?
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Ajéanljon vendégeinek martasokat! Hatdrozza meg a talalasukhoz és felszolgala-
sukhoz sziikséges eszkozoket!

Ajéanljon a vendégeknek kiilonb6zd digestiv italokat! Hatarozza meg a fel-
szolgalasukhoz sziikséges eszkozoket, a felszolgalas munkafolyamatat és az italok
fogyasztasi hdmérsékletét!

Ertelmezze a termelési és az értékesitési tevékenységet és kapcsolatukat egy étte-
remben, egy borozoban, egy drinkbarban és egy cukraszddban!

Ajanljon salatdkat! Hatarozza meg a talalasukhoz és felszolgalasukhoz sziikséges
eszkozoket, kiilonos tekintettel a vendég asztalanal torténd salatakészitésre!

Ajéanljon a vendégeknek tedkat! Hatdrozza meg az elkészitési modozatokat, a fel-
szolgalasukhoz sziikséges eszkozoket, a felszolgalas munkafolyamatat és a teak
fogyasztasi hdmérsékletét!

On egy vendéglaté iizletet szeretne nyitni. Ismertesse, hogy milyen szempontok
szerint alakitana ki az {izlet kiils6 és bels6 képét!

Ajanljon fozeléket és koretet! Hatdrozza meg a talalasukhoz és felszolgéalasukhoz
sziikséges eszkozoket!

Magyarazza el ujonnan érkezett munkatarsanak az italajanlas altalanos szempont-
jait!
On étteremféndkként dolgozik. Milyen fajta munkaidd - beosztasok szerint oszt

hatja be a pincéreket? Milyen mddon allapithatja meg az lizlet vezetdje az értékesi-
tésben dolgozok bérét?

Ajanljon hideg ¢és meleg édességeket! Hatarozza meg a talalasukhoz és felszolga-
lasukhoz sziikséges eszkozoket! Ajanljon hozzajuk ill6 italokat!

Hatarozza meg munkatarsai szdmara a rendezvények felvételének szempontjait,
eldirasait!

Az iizleti kinalatot boviteni szeretné, ¢s a vendégek tapasztalatat, megfigyelését
valasztja eszkozként. Milyen fogyasztdi szokasokat ismer meg/fel (szlikséglet,
vendégtipus stb.)?

337822 01 Pincér Pincér ismeretek



21, A)
B)
C)
22. A)
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Ajanljon a vendégeknek sajtokat (hazai, kiilfoldi) és gyiimolcsoket (hazai, kiilfol-
di)! Hatdrozza meg a talaldsukhoz és felszolgéalasukhoz sziikséges eszkozoket!
Ajanljon hozzajuk ill¢ italokat!

Adjon tanécsot az étel-, ital- és cukrasztermékek, valamint reggelik részére kiala-
kitott biiféasztalok elkészitéséhez!

Ertelmezze a munkaszerz6dés jelentését! Mit tartalmaz a dolgozé és a munkaltatd
kozott megkotott munkaszerzodés?

Alakitsa ki a pincérmunkakor feladatait a kiilonb6zo diszétkezések, fogadasok €s
egyéb rendezvények lebonyolitasdhoz!

Ajénljon a vendégeknek borparlatokat (hazai, kiilfoldi)! Hatarozza meg a fel-
szolgélasukhoz sziikséges eszkozoket, a felszolgalas munkafolyamatét és az italok
fogyasztasi homérsékletét, valamint a temperalas fontossagat, folyamatat!

C) On vallalkozé és az iizletét bovitené. Milyen forrasok koziil valaszthat? Melyiknek

23. A) Ajanljon a vendégeknek asztalnal készithet6 ételeket! Hatarozza meg a munkafo-
lyamatokhoz sziikséges eszkozoket!

B)  Alakitsa ki a pincérmunkakor feladatait a szallodai szobaban torténd felszolgélas
esetében!

C) Az izleti tevékenység koltségek nélkiil nem képzelhetd el. Ismertesse, hogy mi-
lyen koltségek mertilnek fel az lizlet miikddése soran, és csoportositsa a koltsége-
ket a tanult szempontok szerint!

24. A) Ajanljon a vendégeknek reggeli ételeket, italokat! Hatarozza meg a talalasukhoz
és felszolgalasukhoz sziikséges eszkozoket!

B)  Alakitsa ki munkatarsai szdmara az értékesitéshez kapcsolodd adminisztracios fe-
ladatokat, kiilonos tekintettel a szamlakészités szempontjaira, a fizettetés leheto-
ségeire!

C) Ismertesse a nyereségképzddés folyamatat (menetét)! Milyen eszkozokkel tudna
az iizleti nyereséget novelni?
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mi az elénye, illetve a hatranya?
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