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A 20/2004. (VII. 27.) OM rendelettel modositott 26/2001. (VIIL. 27.) OM rendelet 27. §
(1) bekezdésében foglaltak alapjan a szakmai vizsga szobeli tételeit a 2446/2006. sza-
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"NEMZETI SZAKKEPZESI INTEZET

A szbbeli tételsort a 18/2005.(VIL.1.) OM rendeiétben kiadott szakmai és vizsgakéve-
telmények alapjan szervezett szakképzés szobeli vizsgain kell alkalmazni.




Vendéglato és gazdasagi ismeretek

1. Milyen szempontokat vesz figyelembe az alap- és jarulékos anyagok beszerzésénél?
Ismertesse a beszerzés folyamatat (fogyés, forgalom, eltarthatosdg, tarolokapacitas,
megrendelés)!

2. Ismertesse azokat az eseteket, amikor leltdrozni kell a vendéglato iizletben! Hogyan
végezné el a készletek €s eszkdzok leltarozasat? (Ev vége, felelds személy valtasa,
rendkiviili események leltarozas folyamata)

3. A munkatarsanak bevonasaval kozdsen alakitjak ki az tizletben alkalmazott arakat.
Ismertesse, hogy On milyen szempontok szerint alakitana ki a kinalt ételek eladasi
arait (nyersanyagérték, koltségek, haszon, piaci viszonyok)!

4. Az izleti munka sordn be kell tartani a bizonylati fegyelmet. Mit értiink ez alatt? Is-
mertesse, hogy milyen bizonylatokkal talalkozik a szakacs tevékenysége soran. (aru-
forgalomhoz ¢és munkaiigyh6z kapcsolodo bizonylatok, gazdasagi esemény, aruvétele-
z¢ési jegy, kalkuldcios tomb, franciablokk — ha van-, jelenléti iv)!)

5. Hatarozza meg a vendéglaté lizletek kategoridit! Minek az alapjan mindsitik a ven-
déglato iizleteket? Ismertesse ennek folyamatat (rendelet, kategoriak, kiilso-belsé fel-
tételek, irdsban)!

6. Az lzleti forgalmat ndvelni szeretné. Ismertesse, hogy milyen iizleten beliili és iizleten
kiviili rekldmeszkozoket alkalmazna, és miért (dolgozo6, szinvonal, embléma, kirakat,
hirdetésforma)!

7. Vendéglato tizletet szeretne nyitni egyéni vallalkozoként. Hogyan juthat egyéni vallal-
koz6i igazolvanyhoz? A kivaltdsdnak milyen feltételei vannak? (Ki kaphat és ki nem?
Ki adja ki? Erkolcsi bizonyitvany)

8. Baratja tarsas vallalkozast kivan létrehozni. Ismertesse, hogy mely tarsas vallalkozési
formak koziil valaszthat! Melyiket javasolna €s miért? (Bt., Kkt., Kft., Rt, alaptdke, fe-
leldsség)

9. Ismertesse a bevétel fontossagat €s a nagysagat befolyasolo tényezoket az iizleti gaz-
dalkodésban (a bevétel keletkezése, a bevétel Osszetétele, évszak, az lizlet elhelyezke-
dése, tipusa)!

10. Ismertesse, hogy egy vendéglatd iizletben milyen szolgaltatdsokat nytjthatnak! Az
egyes szolgaltatdsoknak milyen hatdsa van a bevételre (kényelmi, szérakoztatd, szer-
viz-tevékenység)?

11. Az tizletben alkalmazott arakr6l milyen modon t4jékozodhat a vendég? Milyen artajé-
koztatasi eszkozoket alkalmazna {izletében, és miért? (Az iizletbe 1€pés eldtt, az iizle-
ten beliil, étlap, itallap, borlap, arlap, artabla)

12. Ismertesse az aruforgalmi munkafolyamat szakaszait (fogalmakat, folyamatat rovi-
den)! A szakacs tevékenységét helyezze el a folyamatban arubeszerzés, raktarozas,
termelés, értékesités, szolgaltatas!

13. Ertelmezze a piaci versenyt! Mikor, mely teriileteken és miért alakulhat ki piaci ver-
seny? A vendéglatas piacan a versenynek mely teriileteivel taldlkozunk? (Piaci lehetd-
ség, nyereség, beszerzési, értékesitési)
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14. Ismertesse, hogy mi a teenddje a vendéglatdsnak a hatdsagi ellendrzés soran! Milyen
szervezetek végezhetnek ellendrzést a vendéglato tizletben, és mit ellendriznek?
(Megbizo levél, ellenérzési naplo, APEH, VPOP, ANTSZ, Kereskedelmi Feliigyel6-
ség)

15. Ertelmezze a termelési és az értékesitési tevékenységet és kapcsolatukat egy étterem-
ben, egy borozoban, egy drinkbarban és egy cukraszdaban (termelés, értékesités, me-
lyik hol jellemz6?)!

16. On konyhaféndkként dolgozik. Milyen fajta munkaidé-beosztdsok szerint oszthatja be
a szakdcsokat ¢és a dolgozokat? Milyen modon allapithatja meg az {izlet vezetdje az ér-
tékesitésben dolgozok bérét? (Azonos idejii foglalkoztatas, 1épcsdzetes munkakezdés,
osztott, egyenl6tlen, alapér, alapbér + jutalék)

17. Az iizleti kindlatot bdviteni szeretné, és ehhez a vendégek tapasztalatait, megfigyelése-
it hasznalja fel. Milyen fogyaszt6i szokasokat ismer meg/fel? (sziikséglet, vendégti-
pus, foétkezes, napkozbeni kiegészitd étkezés, italfogyasztas, szorakozas, férfi — nd,
fiatal — 1d6s)

18. Ertelmezze a munkaszerzddés jelentését! Mit tartalmaz a dolgozo és a munkaltatd ko-
zOtt megkotott munkaszerzodés? (Munkaltatd, munkavallald, irasban)

19. On vallalkoz6 és az iizletét bévitené. Milyen forrasok koziil valaszthat? Melyiknek mi
az elonye illetve a hatranya? (Sajat, idegen, bankhitel)

20. Az tzleti tevékenység koltségek nélkiil elképzelhetetlen. Ismertesse, hogy milyen
koltségek mertilnek fel az tizlet miikodése soran! Csoportositsa a koltségeket (allando,
valtozo, tényleges, koltség jellegii elvonasok)!
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1. A)
B)
2. A)
B)
3. A)
B)
4. A)
B)
5. A)
B)
6. A)
B)
7. A)
B)

Szakmai ismeretek

Ismertesse a konyhak fajtait, a hozzajuk kapcsolodd helyiségeket és kialakitasuk
szempontjait!

Ismertesse a fehér hist haziszarnyasokat és az ezekbdl egyben siitéssel €s frissen

crer

jukat!

Ismertesse az eldkészitdk, termeldhelyiségek gépeit, berendezéseit és ezek hasz-
nalatat, valamint az ide vonatkozé munka- és balesetvédelmi eldirasokat!

Ismertesse a paroléassal és f0zéssel készithetd fehér hust szarnyas ételek készité-

crer

Ismertesse a novényi eredetli élelmiszerek kivalasztasat, elokészitését a HACCP
¢s a higiénés eldirasok figyelembevételével!

crer

bemutatisaval!

Ismertesse a marhahts bontési részeit a konyhatechnologiai felhasznalas szerint,
¢s mutassa be a bélszin ¢és a hatszin eldkészitését, pacolasat az ételek készitésé-
hez!

crer

szitményt bemutatva!

Ismertesse a konyhatechnologiai alapmiiveleteket, és mutasson be egy-egy példat
mindegyik miiveletre!

Ismertesse a kelt és az omldstésztak, valamint a felfijtak és pudingok készitésé-

crer

Ismertesse a sertés bontési részeit konyhatechnoldgiai felhasznalas szerint, vala-
mint a frissen siitéssel készithet6 sertéshusételekhez felhasznalhato husrészeket,
¢s azok szeletelését!

Ismertesse a felvert, a vajas, a frissen készitett éttermi tésztak fajtait, és azok ké-

crer

Beszéljen a vadhtisok és a vadszarnyasok htuisanak érlelésérol, pacolasarol és eld-
készitésiikrol!

crer

vesbetéteket és talalasukat!
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

A)

B)

A)

B)

A)

B)

A)

B)

A)

B)

A)

B)

A)

B)

A)

B)

A)

B)

A)
B)

Ismertesse a slritési eljarasokat, ¢s mutassa be egy-egy példan keresztiil alkalma-
zasukat a stiritett levesek készitésének technologiaiban!

Ismertesse a borju bontasi részeit konyhatechnolédgiai felhasznalas szerint!

Ismertesse a burgonyabdl készithetd koretek csoportjait, és ajanlja ezeket egy-egy
husétel mellé!

Csoportositsa és egy - egy példan keresztiil mutassa be a hideg martasokat!

Ismertesse egy-egy példa bemutatasaval a bélszinbdl és hatszinbol készithetd éte-

crer

Ismertesse a nyersen ¢s fozve készithetd salatakat és a hozzajuk adhat6 salatadnte-
teket!

Sorolja fel az §sszetett ¢és kiilonleges leveseket! Mi a kiilonbség a két csoport ko-
z0Ott?

Ismertesse a sertés belsdségeibdl készithetd ételeket és talalasuk maodjat!

Allitson 6ssze étrendet az On altal meghatarozott évszakra, ismertesse az 9sszeal-
litdsnal figyelembe vett szempontokat!

Ismertesse a meleg martasok csoportjait és az ételkészitésben betoltott szerepiiket

Sorolja fel a borjuhuis azon részeit melyekbdl egyben és frissen siitéssel késziilt
ételek készithetdk, s ismertessen egy-egy ételt!

Ismertesse minimum 5 egyszerli meleg martas készitését!

Ismertesse a juhfélék bontasi részeit és a beldliik készithetd ételeket!

Csoportositsa a szendvicseket, és egy-egy példan keresztiil ismertesse készitési
technologidjukat, talaldsi modjukat!

Ismertesse az alaplevek, iz-kivonatok készitését, valamint ezek felhasznalési lehe-
tOségeit a martasok készitésében!

Ismertesse a sertés belsdségeibol készithetd ételeket €s a hozzajuk ill6 koreteket,
martasokat!

Mutassa be a tészta-, gabona-, gytimolcs- €s zoldségkoretek készitési technologia-
it!

crer

¢s talalasi modjat !

Jellemezze a kdrnyezd orszagok étkezési szokasait, jellemzo ételeit!

Mutassa be a hideg eldételek csoportjait egy-egy példan keresztiil!
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18.

19.

20.

21.

22,

A)

B)

A)
B)

A)
B)

A)

B)

A)
B)

Ismertesse barna és fehér huisti halakbol készitheto ételek csoportjait, azok készi-

crer
crer

geit!

Sorolja fel a fozelékeknél alkalmazott stritési eljarasokat!

Jellemezze a magyar étkezési szokasokat, jellemzd alapanyagait, alkalmazott
technologiait és jellemzé készitményeit!

Ismertesse a tésztabol késziilt meleg eldételeket egy-egy készitményen keresztiil!

Ismertesse a siitéssel és frissen siitéssel készithetd sertéshuisételek készitésének,

crer

Mutassa be a parolassal és f6zéssel készithetd marhahusételek készitési technolo-
giajat és talalasukat egy-egy készitményen keresztiil!

Ismertesse a tojasbol készithetd meleg eldételek csoportjait, elkészitési technolo-
gidjukat és talaldsukat!

Ismertesse a konyhai munkaszervezés alapelemeit!

Ismertesse zoldség- és fozelékfélékbol készithetd meleg eldétele csoportjait, azok

crer
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Elelmiszerismeret

1. Ertékelje taplalkozastani szempontbol a tojasbol késziilt ételeket!
Milyen higiéniai eldirdsokat kell betartani a tojas felhasznalasakor?

2. Ertékelje taplalkozastani szempontbol a tiré felhasznaldsaval késziilt ételeket!
Milyen alapanyagokkal egytitt hasznaljuk a tarot ételkészitésre?

3. Sajttalat kell készitenie a vendégnek.
Csoportositsa és jellemezze a felhasznalt sajtféleségeket!

4. Milyen ¢élelmiszereket haszndl siiritésre, dusitasra az ételkészités soran?
Hogyan valtozik az ételek taplalkozastani értéke a folyamatban?

5. Hogyan 6rizhet6 meg az alapanyagok tapanyagtartalma az el6készit6 €s az ételkészi-
tési eljardsok soran? Mely tdpanyagok karosodnak legjobban?

6. Osszetett kevert salatat rendel a vendég.
Jellemezze a felhasznalt alapanyagokat, és értékelje a taplalkozastani szempontjabol
a készterméket!

7. Szigorl vegetarianus étrendet kell dsszedllitania.
Jellemezze a felhasznalhat6 alapanyagok koziil a fehérjét biztositd termékeket!
Indokolja allitasat!

8. Gyiimolcsbol késziilt desszertet kell sszeallitania.
Jellemezze a felhasznalt alapanyagokat, €s értékelje taplalkozastani szempontbdl a
készterméket!

9. Ertékelje a tészta- és a burgonyabol késziilt koreteket taplalkozastani szempontbol!
Az egészséges taplalkozas elveit figyelembe véve ajanlja a koreteket!

10. Ertékelje taplalkozastani és kornyezetvédelmi szempontbol a munkaja soran hasz-
nalt étkezési zsiradékokat! Melyek fogyasztasat ajdnland? Indokolja allitasat!

11. Halételekre specializalddott étteremben mutassa be az étlapon talalhato halfélesége-
ket! Ertékelje a halat taplalkozastani szempontbol! Ismertesse a tarolasaval, kezelé-
sével kapcsolatos higiéniai el6irdsokat!

12. Reggeliztetéshez milyen siitdipari termékeket készit a biiféasztalra?
Ertékelje a termékeket taplalkozastani szempontbol!

13. Csoportositsa az ételkészitésben hasznalt fiiszereket! Minden csoportbdl jellemezzen
(termdhely, hatdanyag, felhasznélés) a leggyakrabban hasznalt legalabb 5 fiiszert!

14. A vendégek szivesen fogyasztanak koffeintartalmu élvezeti szereket. Mutassa be
¢lettani hatasukat! Ismertesse a kavé mindségét meghatarozo tényezdket, valamint a
teafajtakat szarmazasuk és feldolgozasuk alapjan!
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15. A kiilonb6z6 husfajtak osszetételének ismeretében mutassa be, hogy milyen ¢€lettani
szerepe van a husnak a taplalkozasban!

16. Hasonlitsa 0ssze az alkoholmentes és az alkoholtartalmu italokat taplalkozastani
szempontbol, és értékelje jellemzd Osszetevoiket!

17. Jellemezze az ételkészitéshez hasznalt borokat, mondjon példakat felhasznéalasukra!
18. Csoportositsa ¢és jellemezze az ételkészitésben hasznalt szeszesitalokat!

19. Milyen veszélyforrast jelentenek a mikroorganizmusok a vendéglato iizletekre? Ho-
gyan védekezhetiink elleniik? Mi a HACCP lényege?
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10.

11.

12.

Idegen nyelv

On egy étterem allashirdetésére jelentkezik, s szobeli meghallgatason vesz részt. Ismer-
tesse eddig végzett munkajat és szakmai tapasztalatait!

Egy ismerdsének szintén a szakécs szakma tetszik, de még nem biztos a valasztasaban.
Vilaszoljon kérdéseire, meséljen munkdjarol. Téajékoztassa a szakma szépségeirdl és
nehézségeirdl is, gydzze meg, hogy érdemes ezt a szakmat valasztania!

Egy hét mulva 10 {6s csoport érkezik az étterembe, amelynek tagjai vegetarianusok, igy
erre az idopontra zoldségfelekbal késziilo ételeket kell készitenie. Beszélje meg az étte-
remféndkkel a lehetséges ajanlatokat!

Uj tanul6 érkezik a vendéglatoegységbe, s Ont kérik meg, hogy vezesse végig a tanulot
az egységen, mutassa meg a helyiségeket, majd magyarazza el, mi mire szolgal!

Kiilonb6z6 husokat rendel hentesétdl, akivel egyébként jo viszonyban van. Mesélje el
neki azt is, hogy mibdl mit szeretne késziteni!

A vendégl8ben 0y ételvalasztékot alakitanak ki, igy az étlapot szerkeszté munkatarsuk-
nak Onnek kell elmagyaraznia, hogy mit tartalmazzon az étlap, s hogy legyen megszer-
kesztve.

A konyha siit6-f6z0 gépei, berendezései teljesen elavultak, igy az iizlet tulajdonoséaval
egyiitt 0sszeallitjak a beszerezni kivant eszkozok listajat. Gydzze meg az iizlet tulajdo-
nosat egy-egy berendezés, eszkdz fontossagarol! Dontését indokolja annak hasznélata-
val, hasznossagaval!

A megrendeldnek kiilfoldi vendége érkezik, s meg szeretné ismertetni a magyar ételspe-
cialitasokat. Erdeklddjon megrendeldjének igényeirdl, mutassa be vendégének a magyar
konyhamiivészet egy-két remekét, adjon Otleteket!

Karacsonykor sziilei arra kérik, hogy On készitse el a csalad szamara az {innepi meniit.
Beszélje meg édesanyjaval, hogy milyen termékeket szeretne késziteni, s azokhoz mit
kell beszerezni, milyen alapanyagok sziikségesek!

Vendéglato-ipari szakmai kiallitdson vett részt, ahol 1j alapanyagokat, segédanyagokat
ismert meg. Emlitsen ezek koziil egy-két példat, s magyarazza el kollégédjanak, hogy
ezek hasznalata milyen elényokkel jar, esetleg milyen hatranyuk van!

Baratja vagy baratndje az egészséges taplalkozas hive, de a jo ételekrdl sem szeretne
lemondani, igy az On segitségét kéri. Besz¢lje meg vele, hogy milyen alapanyagokbol,
nyersanyagokbol milyen termékeket lehetne késziteni, amit 6 is nyugodtan elfogyaszt-
hat!

Az ebéd a szallodaban biiférendszerrel torténik, igy a biiféasztalra tobbféle éttermi
melegtésztat, illetve desszertet is kellett készitenie. A konyhafénok Ont kéri meg, hogy
az étteremben segitsen az ételeket a vendégeknek szervirozni, s tajékoztassa a vendége-
ket a készitményekrol.(!)
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13.

14.

15.

10

Az On altal tanult idegen nyelvet beszélé nyelvteriileten jart, s megkostolta a helyi étel-
specialitasokat. Mesélje el a szakmai tantargyat tanitd tanaranak, hogy milyen készit-
ményeket ismert meg, s azokra mi jellemzd!

Ismerdséhez barati tarsasag jelentkezik be, de mar nincs sok ideje a fézésre. Telefonon
arra kéri Ont, hogy mondjon egy-két jo oOtletet, receptet, mely konnyen és gyorsan elké-
szithetd. Erdekl6djon, hogy mit szeretne és adjon egy-két jo tanacsot is!

On konyhafénok egy étteremben, s egy dolgozot kivan felvenni. T4jékozodjon a
jelentkezd képességeirdl, tudasarol, ismereteirdl! Ismertesse a jelentkezdvel a
szakaccsal szemben tamasztott kovetelményeket!

Megjegyzés:

A megadott szituacios tarsalgasban a kérdezo tanar veszi at a partner szerepét. A tar-
salgés kibontakozasat a vizsgan egy-egy idegen nyelvii irasos anyaggal lehet eldsegite-
ni. PL. étlap, prospektus, eszkdzkatalogus, konyhat abrazold kép, gépek, berendezések
fotoi stb.. Ezek a segédeszk6zok nem vonnak le a tarsalgas értékébdl.

A vizsga masodik része idegen nyelvii, egyszerii, 5-8 soros szoveg olvasasa és értel-
mezése (magyar nyelvil 6sszefoglaldsa), melyet a képzd intézmény szaktanara allit 6sz-
sze.
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