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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellemd, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklimiéiaasa

Az Orszagos Képzési Jegyzélit és az Orszagos Képzési Jegyzékbe tortemelvétel és torlés eljarasi rendjéél
sz016 133/2010. (IV. 22.) Korm. rendelet alapjan.

Szakképesités, szakképesités-elagazas, rész-szaéképs, szakképesités-raépiilés azonosité szama és
megnevezése, valamint a kapcsolodé szakképesitégnmavezése:

33811 02 1000 00 00 Pincér Pincér

33811 03 1000 00 00 Szakacs Szakéacs

52 811 02 1000 00 00 Vendégl Vendégébs

33 811 04 1000 00 00 Vendéglato eladd Vendéglatdel

33811 04 0100 33 01 Vendéglato eladd Gyorséttermds ételeladd
33811 04 0100 33 01 Vendéglato eladd Barista éskieszi6

A tételsor a (32/2011. (VIII.25.) NGM rendelettel gdositott) 15/2008. (VIII. 13.) SZMM
rendeletben foglalt szakképesités szakmai és vidsgegelmenye alapjan készult.
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A
B)

Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
Mingéségbiztositasi vagy fogyasztévédelmi ismereteklmiaasa

A.) On egy vendéglatd lizletben dolgozik. Uphoke arra kéri, hogy segitsen az étlapot
a taplalkozasi ismeretek figyelembe vételével dsstiitani! Sorolja fel, hogy melyek az
élelmiszerek legfontosabb OsszetéV Csoportositsa és jellemezze a tdpanyagokat!
Milyen szerepik van a taplalkozasban a jarulékos ésallasztanyagoknak?

B) Foglalja 6ssze réviden a hazai és EU-s fogyaszédlelmi szabalyokat!

Informacidtartalom véazlata

Taplalkozas jeleidsége
Elelmiszerek dsszetéir
—Vviz
— szarazanyagok:
— tapanyagok: alap (fehérjék, szénhidratok, zsiraklpkédstapanyagok
(vitaminok, asvanyi anyagok)
— jarulékos anyagok,
— ballasztanyagok
Fogyasztok egészségének, biztonsaganak, gazdadékedmek védelme

Fogyasztdi jogokrol vald tajékoztatas és azok dlstat
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ii ettt a e e e e e e e e e e e e

Ertékelé lap
1. A) On egy vendéglato iizletben dolgozik. Uphoke arra kéri, hogy segitsen az étlapot a
taplalkozasi ismeretek figyelembe vételével OdsszB&ni! Sorolja fel, hogy melyek az
élelmiszerek legfontosabb 0sszetéV Csoportositsa és jellemezze a tapanyagokat! My
szerepuk van a taplalkozasban a jarulékos és ballzsmnyagoknak?
B.) Foglalja 6ssze réviden a hazai és EU-s fogyadzédelmi szabalyokat!

Szakmai Pontszamok
. ismeretek/feladatprofil Az informéciotartalom vazlata
Tipus . . . .
alkalmazésa a szakmai és alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
Munkéja soran alkalmazza a
- korszefi taplalkozastudomany | Taplalkozas jeleissége 5
eredmeényeit ]
Elelmiszerek 6sszetéi
- viz . 10
- szarazanyagok:
Taplalkozastudomanyi - tapanyagok: alap (fehérjek, 15
B . szénhidratok, zsiradékok)
alapismeretek f s o 15
védstapanyagok (vitaminok,
asvanyi anyagok)
P 10
- jarulékos anyagok,
5
- ballasztanyagok
Fogyasztok egészségének,
. o .| biztonsaganak, gazdasagi 10
- B?t,a,rtja a fogyasztovedelmi érdekeinek védelme
eléirasokat — - Z
Fogyasztdi jogokrdl vald 10
tajékoztatas és azok oktatasa
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelméngrise Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyell hallott szoveg megértése 3
3 Szakmai nyelly beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmérgesint Max. Elért
Személves Pontossag 2
y Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
Modszer Rendszererképesseg 2
Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Mindbsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A
B)

Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
Mingéségbiztositasi vagy fogyasztévédelmi ismereteklmiaasa

A) Az On egy wellness szalloda éttermében doldlozAz (izletvezeb arra kéri, hogy a

mendsor Osszedllitasanal kulonos tekintettel figyeh arra, hogy az ételek
tartalmazzdk a szukséges tapanyagokat, amelyek a esvezetink zavartalan

életmitkodéséhez sziikségesek. Mondja el, mit nevezink emtésnek? Ismertesse a
tapcsatorna részeit és jellemezze az egyes szakéibam lejatsz6dd folyamatokat!

Hogyan értékelné az élelmiszereinket az egészségaplalkozas kovetelményeinek
szempontjabol?

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

Informaciotartalom vazlata

— Az emésztés folyamatai, tApanyag felszivodasa

— Emésztés a szajuregben, gyomorban, vékonybélben

— Felszivodas folyamata a vastagbélben

— Elelmiszerek értékelése:

— Alapenergia-szikséglet

— Munkaenergia-szukséglet

— Helyes taplalkozas kdvetelmeényei

— BirGséagi eljarasok

— Birésagon kivli eljardsok
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:

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

A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ii ettt a e e e e e e e e e e e e

Ertékelé lap

2. A) Az On egy wellness szélloda éttermében dolgk. Az izletvezeb arra kéri, hogy a
menusor dsszeallitasanal kulonos tekintettel figyjen arra, hogy az ételek tartalmazzak a
szilkséges tapanyagokat, amelyek a szervezetink zdaatan életmiikddéséhez
sziikségesek. Mondja el, mit neveziink emésztésnelshmertesse a tapcsatorna részeit és
jellemezze az egyes szakaszokban lejatszodd folydokat! Hogyan értékelné az
élelmiszereinket az egészséges taplalkozas kovet@hyeinek szempontjabol?

B) Mondja el, hogy a fogyasztonak milyen lehéségei vannak a jogorvoslatra!
] Szakmai |sm,eretek/felada'gp’rofll e T Pontszamok
Tipus a_lkalma_;asa a szakmai es alapjan Max Elért
vizsgakdvetelmény szerint '
Az emésztés folyamatai, tApanyag
. . felszivédasa 13
Munkaja soran alkalmazza a s sitireab
- korszefi taplalkozastudomany Emesztes a szajiregben, 13
eredményeit gyomprpap, vékonybélben
Felszivodas folyamata a 14
vastagbélben
Munké&ja soran alkalmazza a | Elelmiszerek értékelése: 5
- korszeti életmddhoz ké@ido - Alapenergia-szikséglet 5
sajatossagokat - Munkaenergia-szukséglet
) Munkaja soran alkalmazza a
d'?ta,s szap alyokat, - Helyes taplalkozas kdvetelménye 10
B Tapl_alkozastudomanyl
alapismeretek
c Hazai és EU-s Birésagi eljarasok 10
fogyasztovédelmi szabalyok |Birdsagon kivili eljarasok 10
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmérsrisa Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyell hallott szoveg megértése 3
3 Szakmai nyelly beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakdvetelmémesint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
. Rendszerazképesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas| 2
Osszesen 10
Mindbdsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

3. A) On egy étteremben dolgozik, ahol azt a felattat kapja, hogy a szakacs tanuldknak
mondja el, mi az ételkészitési eljarasok szerepe t@plalkozasunkban! Milyen fé
miiveleteket végzink az élelmiszerek @tészitése, elkészitése soran illetve ennek
folyaman milyen valtozasok kovetkeznek be? Az elkéié miiveletek utan milyen
befeje# miiveletekre van sziikség?

B) Ismertesse a fogyasztévedelmi rendszer felésed!

Informaciotartalom vazlata

—  Etelkészitési eljarasok szerepe
- El6készités folyaman bekovetkeraltozasok
= Az élelmiszerek kivalasztasa, tarolasa
= Az élelmiszerek tisztitasa
= Az élelmiszerek darabolasa, apritasa
- Elkészités folyaman bekovetkevaltozasok
» (Osszekeverés, elegyités
= [zesités,iszerezés
*» Forméazéas
= Hébehatasok:dzés, parolas, piritas, siutés
- Befejed miveletek
= FEtelek készen tartasa
» Adagolas, talalas, diszités
- Allami Fogyasztovédelmi intézményrendszerek
- Onkormanyzati fogyasztovédelmi intézményrendszer

- Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szariak
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ii ettt a e e e e e e e e e e e e

Ertékelé lap
3. A) On egy étteremben dolgozik, ahol azt a felatbt kapja, hogy a szakacs tanuldknak mondija el,
mi az ételkészitési eljardsok szerepe a taplalkozaskban! Milyen fé miiveleteket végzink az
élelmiszerek ebkészitése, elkészitése soran illetve ennek folyamdilyen valtozasok kdvetkeznek

be? Az elkészid miiveletek utan milyen befeje# miiveletekre van sziikség?
B) Ismertesse a fogyasztdvédelmi rendszer felépiédls

Szakmai ismeretek/feladatprofil Pontszamok
Tipus alkalmazasa a szakmai és Az informaciotartalom vazlata alapjan .
. .. it . Max. | Elért
vizsgakovetelmény szerint
Munkaja soran alkalmazza a
- korszefti taplalkozastudomany Etelkészitési eljarasok szerepe
eredményeit
Betartja és betartatja a HACCP | El6készités folyaman bekdvetkevaltozasok
i eléirasait Az élelmiszerek kivalasztasa, tarolasa 20
A|apanyagokat Vizsgé_| és/vagy Az élelmiszerek tisztitdsa
) ellersriz Az élelmiszerek darabolasa, apritasa
Elkészités folyaman bekovetkevaltozasok
Elelmiszerek tapértékének stge'keyeres, elegyites
A . Izesités, diszerezés 20
megirzése iy
Formazas
Hoébehatasok:dzés, pérolas, piritas, sutés
Az eldirasoknak megfeléén
- alkalmazza a mintavételi Befejed miveletek
szabalyokat Etelek készen tartasa 15
A Elelmiszerek tapértékének Adagolas, talalas, diszités
megrzése
Allami Fogyasztovédelmi .
intézményrendszerek
i Betartja a fogyasztovedelmi Téarsadalmi fogyasztovedelmi 6
eléirasokat érdekképviseleti szervezetek
Onkormanyzati fogyasztévédelmi 7
intézményrendszer
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmérsrisa Max. | Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megertése 4
4 Szakmai nyel hallott széveg megértése 3
3 Szakmai nyelfr beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmérgesint Max. | Elért
Személyes Pontossag 2
Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag
. Rendszergzképesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

4. A) On egy belvarosi étteremben dolgozik, ahovdj konyhai gépeket vasaroltak. Egyik
tanulé kollégaja még nem latott sokkold-kité fagyasztot. Ontl kér felvilagositast, hogy miért
fontos az élelmiszereket tteni, fagyasztani illetve gyorsfagyasztani? Mondjael hogyan
csoportosithatjuk a mikroorganizmusokat! Csoportosisa és jellemezze tartdsito eljarasokat!

B) Mondja el, hogy mit kell tudni a vaséarlék kénywenek hasznalatarol? Milyen modon
tudja érvényesiteni a fogyaszté a karigényet!

Informaciotartalom vazlata

— Mikroorganizmusok jellemzése
- A mikroorganizmusok életfeltételei
- A mikroorganizmusok karos tevékenyseége: étdifys, eételmérgezeés, éleimiszerek romlasa
- Fizikai tartosito eljarasok:
» HokOzIés: pas#irOzés, ultrapasétdzes, sterilezés
» Hoelvonas: Kités, fagyasztas, gyorsfagyasztas
» Vizelvonas: szaritas, be#és, fagyasztva szaritas
- Fizikai-kémiai tartosito eljarasok: s6zas, pacdiastolés, cukrozas
- Kémiai tartésito eljarasok
- Bioldgiai tartdsito eljarasok.
- Vasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése
- Jegydkonyv kitdltése
- Vélaszadas hatéarideje a bejegyzésre

- Kéarigény érvényesitéséhez valé jog
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ie ettt e e e e e e e e e e e e e

Ertékelé lap
4. A) On egy belvarosi étteremben dolgozik, ahova Ujdnyhai gépeket vasaroltak. Egyik
tanulé kollégaja még nem latott sokkold-kité fagyasztot. Ontl kér felvilagositast, hogy miért
fontos az élelmiszereket tteni, fagyasztani illetve gyorsfagyasztani? Mondjael hogyan
csoportosithatjuk a mikroorganizmusokat! Csoportosisa és jellemezze tartdsito eljarasokat!
B) Mondja el, hogy mit kell tudni a vasarlok kényvének hasznélatarél? Milyen modon tudja
ervenyesiteni a fogyaszté a karigényeét!

Szakmai ismeretek alkalmazésa Pontszamok
Tipus | a szakmai és vizsgakdvetelmén

szerint

Az informéacio6tartalom vazlata
alapjan Max. Elért

Mikroorganizmusok jellemzése

A mikroorganizmusok életfeltételei
C Mikroorganizmusok jellenta A mikroorganizmusok kéros
tevékenysége: ételfénés, 15
ételmérgezeés, élelmiszerek romldsa
Fizikai tartosito eljarasok:

Hokozlés: pas#irtzés,
ultrapaszirozés, sterilezés
Héelvonas: ités, fagyasztas, 20
gyorsfagyasztas

C Elelmiszerek tartdsitasa Vizelvonas: szaritas, hg#és,
fagyasztva szaritds
Fizikai-kémiai tartésito eljarasok:
soOzas, pacolas, fustolés, cukrozas 10
Kémiali tartosito eljarasok
Biologiai tartésité eljardsok

15

Vasarlok kdnyvének hitelesitése, 5
o L kihelyezése 5
C ?;;Sé@ifu_s fogyasztovedelm Jegydkonyv kitdltése 5
Valaszadas hatérideje a bejegyzésre
Karigény érvényesitéséhez valé jog 5
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmérsrisa Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyelf¥ hallott széveg megértése 3
3 Szakmai nyeliv beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakdvetelmérgesint Max. Elért
Személyes Pontosség 2
Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
Modszer Rendszere’iképesség_ 2
Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Mindbdsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei

B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

5. A) On egy kisvendédiben dolgozik. Kérem, mondja el, hogy mely malomipar
termékeket hasznaljak fel az ételkészités soran! Men tényedk hatarozzak meg a

minéségiket? Beszéljen a séipari
gasztronomiaban betdltétt szerepukél!

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

Informacidtartalom vazlata

- Malomipari termékek:

= Lisztek, fajtai, miiségét meghatarozo tenykz érzékszervi vizsgalata (szin, iz,

szag es sikérvizsgalat)
» Darék jellemzése

= Hantolt termékek jellemzése

termékekr ol

és a szaraztésztakrol,

= Pelyhesitett, puffasztott és egyéb termékek jelésmz

= Keményitk jellemzése
- Su®ipari termékek jellemzése:
= Kenyerek
=  Péksutemények
= Morzsak
— Szaraztésztak:
= Csoportositasa
= Jelenbsége a taplalkozasban
=  Szavatossag és jotallas helytallasi:

=  Kotelezettségei

» Kotelezettségeinek édartama

= Bizonyitasi kotelezettségei
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ie ettt e e e e e e e e e e e e e
Ertékelé lap
5. A) On egy kisvendégiben dolgozik. Kérem, mondja el, hogy mely malomipar

termékeket hasznaljak fel az ételkészités soran! MWen tényedk hatarozzak meg a
mindésegiket? Beszéljen a séipari termékekr 6l €s a szaraztésztakrol, a gasztrondémiaban

betdltott szerepukrol!
B) Mondja el, hogy mit jelent a szavatossag és atlas?

) Szakmai |sm’eretek/felada'gp,rofll Az informacictartalom vazlata Pontszamok
Tipus a_lkalmazasa a szakmai es alapjan Max Elért
vizsgakdvetelmény szerint '
Alapanyagokat vizsgal és/vagyMalomipari termékek:
" |ellerriz Lisztek, fajtai, midségét
meghatarozo tényék, erzékszervi
vizsgélata (szin, iz, szag és
sikérvizsgalat) 20
Téplalkozastudomanyi Darék jellemzése
B . . . : .
alapismeretek Hantolt termékek jellemzése
Pelyhesitett, puffasztott és egyéb
termékek jellemzése
Keményibk jellemzése
Su®ipari termékek jellemzése:
B Malomipari termékek, sdipari | Kenyerek 25
termékek, tésztak Péksitemeények
Morzsék
Munkaja soran alkalmazza a | Szaraztésztak:
- korszefi taplalkozastudomany| Csoportositasa 15
eredményeit Jelentsége a taplalkozasban
Szavatossag és jotéllas helytallasy:
c Hazai és EU-s Kotelezettségei 20
fogyasztovédelmi szabalyok |Kotelezettségeinek édartama
Bizonyitési kotelezettségei
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmérgrisa Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyell hallott sz6veg megértése 3
3 Szakmai nyelly beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakdvetelmémesint Max. Elért
Személyes Pontosség 2
Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
. Rendszerazképesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas| 2
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

6. A) On egy kavézéban dolgozik, ahol az egyik veég jelzi, hogy cukorbeteg, ezért a
kavéhoz mesterséges édesszert kér. Mondja el a legfontosabb tudnivalokat, eelyeket a

természetes és mesterséges éedésierekrél valamint a cukorpotldkrol kell tudni!

B) Mondja el, hogy milyen személyi feltétele van aglelmezési egységben végzett munkanak?

Informaciotartalom vazlata

- Edesitszerek taplalkozastani jeléstge
- Természetes éde&sizerek jellemzése, éddwteje, felhasznalasuk: répacukor,
gyumolcscukor, malatacukor, tejcukor, dextroz, mwmakor, kemeénytiszorp, izoszorp, mez.
- A cukrok konyhatechnoldgiai tulajdonsagai
- Mesterséges édessizerek: fajtai, édesithatasa, tapertéke, energiatartalma, felhasznaldsa
diétas termékeknél
- Személyekre vonatkozo kévetelmények:
= Képzési,
= Egészséglgyi
=  Szakmai

= Erkolcsi
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ie ettt e e e e e e e e e e e e e

Ertékelé lap
6. A) On egy kavézoban dolgozik, ahol az egyik veéd jelzi, hogy cukorbeteg, ezért a
kavéhoz mesterséges édessizert kér. Mondja el a legfontosabb tudnivaldkat, enelyeket
a természetes €s mesterséges édissierekrél valamint a cukorpotidkrol kell tudni!
B) Mondja el, hogy milyen személyi feltétele van azlelmezési egységben végzett
munkanak?

] Szakmai |sm,eretek/felada§p’rofll Az informacictartalom vazlata Pontszamok
Tipus glkalmazasa a szakmai es alapjan Max Elért
vizsgakdvetelmény szerint '

:l/l unkaja soran allfalmazza, 2 | Edesiészerek taplalkozastani
- orszefi taplalkozastudomany . .2 10
L jelentbsége
eredményeit
Természetes édessizerek, Természetes édedszerek
B mesterséges édesizerek jellemzése, édesiereje,
Lz . . felnasznalasuk: répacukor,

g | raplalkozastudomanyi gyumolcscukor, malatacukor,
alapismeretek tejcukor, dextrdz, invertcukor, 30
Munkaja soran alkalmazza a kemenyibszorp, izoszorp, mez.

- diétas szabalyokat -A gukrolf kqnyhatechnologlal

tulajdonsagai
Mesterséges édessizerek: fajtai,
i Munkaja soran alkalmazza a | édesié hatasa, tapértéke, 20
diétas szabalyokat energiatartalma, felhasznaldsa a
diétas termékeknél
A |Személyi higiénia Szemelyekre vonatkozo
kovetelmények:
Képzési, 5

A A HACCP élelmiszerbiztonsagEgészségigyi S

rendszer alapelvei Szakmai S
Erkolcsi S
Osszesen 80

Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmérsrisa Max. Elért

4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4

4 Szakmai nyell hallott sz6veg megértése 3

3 Szakmai nyelly beszédkészség 3

Osszesen 10

Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakovetelmérgesint Max. Elért

Személyes Pontossag 2
Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
. Rendszererképesseg 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10

Minddsszesen 100

datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

7. A) A baréatja sutési tanacsot kér Ondl, mint vendéglatés szakembedtl. Mondja el az
allati és novényi eredei zsiradékok jellem#it, felhasznalasi lehelségeit!
B) Mi okozhat élelmiszer eredei megbetegedéseket és milyen jellehiinetei vannak?

Informacidtartalom vazlata

- Zsiradékok szerepe a taplalkozasban

- Allati eredeti zsiradékok jellemzése, felnasznéalasa, érzéksadajilonsagai:

Vaj,

Sertészsir
Baromfizsir,

Haj,

Tepert,

Allati eredeti olajok.

- Novenyi eredét zsiradékok jellemzése, felhasznalasa, érzéksuadaydonsagai:

Kakaodvaj
Etkezési olajok,
Margarinok

Keményitett zsiradékok

- A zsirok konyhatechnoldgiai tulajdonsagai

— Elelmiszer eredétmegbetegedés tiinetei

- Teendk az élelmiszer eredetmegbetegedés esetén

- Elelmiszer eredétmegbetegedés okai
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A
B)

Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
Mingéségbiztositasi vagy fogyasztévédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ie ettt e e e e e e e e e e e e e

Ertékelé lap

7. A) A baratja siitési tanacsot kér Ondl, mint vendéglatés szakembetl. Mondja el az

allati és novényi eredei zsiradékok jellem#it, felhasznalasi lehedségeit!

B) Mi okozhat élelmiszer eredell megbetegedéseket és milyen jelleuinetei vannak?
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] Szakmai |sm,eretek/felada§p’rofll Az informacictartalom vazlata Pontszamok
Tipus alkalmazéasa a szakmai és alanian &
vizsgakdvetelmény szerint b) Max. Elert
Munkaja soran alkalmazza a
- korszefi taplalkozastudomany | Zsiradékok szerepe a taplalkozasbar
eredményeit
Allati eredeti zsiradékok jellemzése,
felhasznalasa, érzékszervi
tulajdonséagai:
Taplalkozastudomanyi va, £t
B : Sertészsir 25
alapismeretek .
Baromfizsir,
Haj,
Tepert,
Allati eredeti olajok.
Novényi ereddt zsiradékok jellemzése,
i Munkaja soran alkalmazza a diétéslhasznalasa, érzékszervi
szabdlyokat tulajdonséagai:
Kakaovaj 20
Etkezési olajok,
Margarinok
B Zsiradékok Kemeényitett zsiradékok
A zsirok konyhatechnologiai 10
tulajdonséagai
Betartja és betartatja a HACCP | Elelmiszer eredétmegbetegedés
i eléirasait tinetei
. ] . . .| Teendk az élelmiszer eredet 20
i B(?'Ea,rtja €s betartatja a higiéniai megbetegedés esetén
eloirasokat Elelmiszer eredétmegbetegedés oka
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelménsrisi Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyeliv hallott szoveg megértése
3 Szakmai nyeliv beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakdvetelmérmesint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag
Modszer Rendszergzképesség 2
Problémamegoldés, hibaelhéritas
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas




Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

8. A) On egy étteremben dolgozik, ahol a tejek, jtermékek, és tejkészitmények
beszerzését a mai napon Onnek kell lebonyolitani! Adeszerzésnél figyelembe kell
vennie, hogy az étteremben diétds étkezési igényekis kielégitenek pl. tejcukor
erzekeny, zsirszegeny eétrendet kouginek. Milyen szerepet toltenek be a tejek,
tejtermékek, tejkészitmények a gasztronémidban?

B) Ismertesse, hogy az élelmiszerekre milyenédlasok vonatkoznak!

Informaciotartalom vazlata

- Tejek, tejtermékek és tejkészitmények fogalma
- Tej jellemzése, tarolasa, felhasznalasa, érzékiszesgalata
- Tejkészitmenyek jellemzése, tarolasa, felhasznalasa
= Savanyitott,
= Ddsitott
= [zesitett
= Tartésitott
- Tejtermékek jellemzése, tarolasa, felhasznalagazékszervi vizsgalata:
= Tuaroéfélék
= Sajtok
- Gasztronémiaban bet6ltott szerepik
- Az élelmiszeren lev koteled feliratok

- Minéség-megrzési idd, fogyaszthatosagi éd
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

A
B)

Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei

Mingéségbiztositasi vagy fogyasztévédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ie ettt e e e e e e e e e e e e e

Ertékelé lap

8. A) On egy étteremben dolgozik, ahol a tejek, tegrmékek, és tejkészitmények
beszerzését a mai napon Onnek kell lebonyolitani! Aeszerzésnél figyelembe kell
vennie, hogy az étteremben diétas étkezési igenyeke kielégitenek pl. tejcukor
erzekeny, zsirszegény étrendet kouiknek. Milyen szerepet toltenek be a tejek,
tejtermékek, tejkészitmények a gasztronémiaban?

B) Ismertesse, hogy az élelmiszerekre milyenédlasok vonatkoznak
) Szakmai |sm’eretek/felada'gp,rofll Az informacictartalom vazlata Pontszamok
Tipus alkalmazéasa a szakmai és alapjan Max Elért
vizsgakdvetelmény szerint '
B Téplalkozastudomanyi Tejek, tejtermékek és tejkészitményegk 10
alapismeretek fogalma
Az eldirasoknak megfeléén
i tarolja az élelmiszereket Tej jellemzése, tarolasa, felhasznalasa, 15
Alapanyagokat vizsgal és/vagy erzékszervi vizsgalata
- |ellersriz
Tejkészitmények jellemzése, tarolasa,
felhasznélasa:
i Az eldirasoknak megfeléén Savanyitott, 20
tarolja az élelmiszereket Dusitott
izesitett
Tartositott
Tejtermékek jellemzése, tarolasa,
felhasznélasa és érzékszervi vizsgalata: 10
B Tej, tejtermékek Taréfélek
Sajtok 5
Gasztronomiaban betoltott szereplk
- PP Az élelmiszeren lev koteles feliratok 10
Ellenérzi a fogyaszthatosagi, . .
- illetve mindség-megrzési idket |sm%rtgtese .
és az aruk mitségét Minéseg-megrzesi id,
fogyaszthatdsagi td 10
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakdvetelménsgrisu Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyelf¥ hallott széveg megértése
3 Szakmai nyeliv beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakdvetelmémesint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag
Modszer Rendszere’iképesség. 2
Problémamegoldés, hibaelhéritas
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

9. A) A konyhafénok megkéri Ont, hogy segitsen atvenni a hsokatszallitotol. Foglalja
0ssze, hogy milyen taplalkozas-élettani jeleésége van a hisoknak! Ismertesse hus érésének
folyamatat, minéségét meghatarozd tényéket! Jellemezze a vagodallatok husat és a
belsiségeket!

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

Informacidtartalom véazlata

- A has kémiai 0sszetétele és taplalkozas-életttamtissege
- A hus érése
- A has mirbségét meghatarozé tényéz
= SzQOveti 0sszeték
= A hus szine
= A hUs szaga
= AhuUsize
= A hus allomany és vagasfeliilete
- A vagoallatok husainak és bétegeinek rovid jellemzése:
= Marhahus
= Sertéshus
= Juhhus
- Helykijelolés, tervezeés
- Vizzel szembeni kévetelmények

- Szennyvizelvezetés
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ie ettt e e e e e e e e e e e e e

Ertékelé lap
9. A) A konyhafénok megkéri Ont, hogy segitsen atvenni a hisokat szallitotol. Foglalja
0ssze, hogy milyen taplalkozas-élettani jeleésége van a husoknak! Ismertesse hus
érésének folyamatat, mibségét meghatarozé tényéket! Jellemezze a kilénboé allatok
hiasat és a beléségeket!
B) Milyen szempontokat kell figyelembe venni a venghlatdé egységek kialakitasanal?

) Szakmai |sm’eretek/felada'gp,rofll L e e — Pontszamok
Tipus a_lkalmazasa a szakmai es alapjan Max Elért
vizsgakovetelmény szerint '
A hus kémiai 6sszetétele és
taplalkozas-élettani jelefgége 15
Hus, husipari termékek, A hus érese
B |baromfifélék, halak és A his mirésegét meghataroz6 8
hidegvétiek, vadak tenyesk
Szoveti 6sszeték 16
A hus szine
A has szaga
C | Elelmiszer vizsgalat Ahus ize
A huas alloméany és vagasfelilete
A kilonboz allatok husainak és
Alapanyagokat vizsgal ésivag belssségeinek rovid jellemzése: 7
- . "Marhahus
ellendriz L 7
Sertéshus "
Juhhus
Betartja és betartatja a H'e kalljelolest,) tery;;es Iménvek
) koérnyezetvédelmi éirasokat Vizze szembeni Ko veteimenye 20
Szennyvizelvezetés
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelménsgrisi Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyell hallott sz6veg megértése 3
3 Szakmai nyelly beszédkészseég 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakdvetelmérgesint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
. Rendszererképesseg 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Mindbdsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellemi, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

10. A) On egy szélloda éttermében dolgozik. Afioke azzal bizza meg, hogy egy kiilfoldi
csoport reggeliztetéséhez és a magyaros vacsorahegtajanljon husipari termékeket!
Milyen nyersanyagokat hasznal fel a husipar? Isme#gsse réviden a husfeldolgozo

ipar miiveleteit!
B) Foglalja 6ssze, hogy milyen kdvetelményeket tarsztanak a vendéglatdo egység

belss kialakitasara vonatkozé © eléirasok? Hogyan kell elhelyezni a gépeket,
berendezéseket?

Informacidtartalom véazlata

- A husipari termékek nyersanyagai: alap-, segédarétkos anyagok.
- A husfeldolgozas iiveletei
- A husipari termékek csoportositasa
o0 Toltelékes aruk jellemzése, felhasznalasa:
= Gyorsan roml6 termékek: vorésaruk, felvagottakpkskfélek,
kendsaruk, hurkafélék, hussajtok.
» Tartds termékek: szalamifélék, szarazkolbaszok
o Darabos készitmények jellemzése, felhasznalasa:
» pacolt, fustolt
» pacolt, fustolt, dtt
= pacolt Bt
» étkezési szalonnék
- Helyiségek kialakitasanaklib ebirasai
- Gépek, berendezések elhelyezésére, hasznalat@tkeond elvarasok
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ie ettt e e e e e e e e e e e e e

Ertékelé lap
A) On egy szélloda éttermében dolgozik. Asioke azzal bizza meg, hogy egy kiilféldi csoport
reggeliztetéséhez és a magyar vacsora esthez ajénlj husipari termékeket! Milyen
nyersanyagokat haszndl fel a husipar? Ismertesseviidlen a husfeldolgozé ipar niiveleteit!
B) Foglalja 0ssze, hogy milyen kovetelményeket tarsztanak a vendéglatdo egység béls
kialakitdsara vonatkozé % eléirdsok? Hogyan kell elhelyezni a gépeket, berendessket?

10.

] Szakmai |sm,eretek/felada'gp’rofll e T Pontszamok
Tipus glkalmazasa a szakmai es alapjan Max Elért
vizsgakdvetelmény szerint '

A husipari termékek nyersanyagail:
alap-, segéd-, és jarulékos anyagok. 20
A husfeldolgozas fiveletei
A hasipari termékek csoportositaga
Ellenérzi a fogyaszthatésagi, |Toltelékes aruk jellemzése,
- illetve minbség-megrzési felhasznalasa:
idoket es az aruk miiségét | Gyorsan romlé termékek:
vorosaruk, felvagottak, o5
kolbaszféelék, kebséaruk,
hurkafélék, hussajtok.
Tartos termékek: szaldmifélék,
szarazkolbaszok
Hus, hisipari termekek, Darabos készitmények jellemzése,
B baromflfélék, halak és felhasznalasa: 15
hidegvefiek, vadak pacolt, fustolt
pacolt, fustolt, &tt
_ | Az elsirasoknak megfeléen | pacolt Bit
tarolja az élelmiszereket étkezési szalonnak
Helyiségek kialakitasanaklib 10
A A HACCP élelmiszerbiztonsagelsirasai
rendszer alapelvei Gépek, berendezések eIherezésére,10
hasznalatara vonatkozo elvarasok
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmérsrisa Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyell hallott szoveg megértése 3
3 Szakmai nyelly beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakdvetelmérgesint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
. Rendszererképesseg 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas| 2
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

11. A.) A vendégiben ahol On dolgozik, azt a feladatot kapja, hogy = étlapon a
baromfihtisbol késziilt ételvalasztékot nézze at, ésgyen javaslatot a Bvitésre! Miért
elonydés az étrendben a baromfi hus alkalmazasa? Milyenszerepe van a

gasztrondmiaban a tojasnak?
B) Ismertesse a HACCP rendszer alapelveit és meguéaitasanak lépéseit!

Informacidtartalom vazlata

- Baromfi hus
= Osszetétele
» Taplalkozastani jeletisége
- Vagott baromfi jellemzése, tarolasa
- Libamaj jellemzése, tarolasa
- A tojas
= Felépitése
» QOsszetétele
= Tojassargaja és fehérje technoldgiai hatasa
= Mindsitése
= Téarolasa
» Tartésitott termeékei
- A HACCP alapjai: helyes termelési és higiéniai gyt
- A HACCP megvalositaibb Iépései
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ie ettt e e e e e e e e e e e e e

Ertékelé lap
11. A) A vendégbben ahol On dolgozik, azt a feladatot kapja, hogy = étlapon a
baromfihisbol készllt ételvalasztékot nézze at, éegyen javaslatot a Ilgvitésre! Mieért
elonyos az étrendben a baromfi hds alkalmazasa? Milyeszerepe van a gasztronomiaban
a tojasnak?
B) Ismertesse a HACCP rendszer alapelveit és meguéaitasanak lépéseit!

) Szakmai |sm’eretek/felada'gp,rofll L e e — Pontszamok
Tipus a_lkalmazasa a szakmai es alapjan Max Elért
vizsgakovetelmény szerint '

B TéplélkOZéStUdomény| Baromfi hus 12
alapismeretek Osszetétele
— Taplalkozastani jelefisege
_ |Azeldirasoknak megfeléen | vagott baromfi jellemzése, tarolasa 1
tarolja az élelmiszereket
Munkaja soran alkalmazza a
- korszefi taplalkozastudomany| Libamaj jellemzése, tarolasa 10
eredmeényeit
A tojas
HuUs, husipari termékek, Ifeleplte'se
o1 . Osszetétele
B |baromfifelék, halak es Tojasséargaja és fehérje technologiai
hidegvefiek, vadak 8 94 J gal 2o
hatasa
Mindsitése
., Tarolasa
B |Tojas Tartositott termékei
A HACCP alapjai: helyes termelési 10
A A HACCP élelmiszerbiztonsagés higiéniai gyakorlat
rendszer alapelvei A HACCP megvalositaibb
lépései 10
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelménsrisu Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyell hallott szoveg megértése 3
3 Szakmai nyelly beszédkészseég 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakdvetelmémesint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
. Rendszerazképesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

12. A) On egy vendégben dolgozik. A Bndke tanacsot kér, hogy a kiilonleges vacsoraest
rendezvénysorozaton milyen husokbdl késziljenek agtelek. Ajanljon vadhust,
halhist és egyéb hidegvér allatokat az ételkészitéshez! Jellemezze a kuloraso
hasféleségek taplalkozas-élettani jelefiségét, felhasznalasi lehéségeit illetve a
tarolasukra vonatkozo kévetelményeket!

B) Mondja el, hogy melyek az arurendelésre, besza¥gre és atvételre vonatkoz&bb
szabalyok!

Informacidtartalom véazlata

- Vadhus:
» Osszetétele és taplalkozas-élettani jélsdge,
» Tulajdonsagai, kezelése, tarolasa.
- Nagyvadak és apr6 vadak felhasznaldsa
- Halak:
» Osszetétele és taplalkozas-élettani jélsdge,
» Konyhatechnoldgiai tulajdonsagai, kezelése, taelas
- Halak csoportositasa:
= Elhelyiik szerint
» A hus szine szerint
= Zsirtartalom szerint
- Arurendelés, beszerzés alapelvei

- Aruatvételre vonatkoz@®bb szabalyok
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ie ettt e e e e e e e e e e e e e

Ertékelé lap
12. A) On egy vendédgben dolgozik. A %noke tanacsot kér, hogy a kilonleges vacsoraest
rendezvénysorozaton milyen husokbdl késziljenek agtelek. Ajanljon vadhust, halhdst és egyéb
hidegvéni allatokat az ételkészitéshez! Jellemezze a kuloréo husféleségek taplalkozéas-élettani
jelentéségét, felhasznalasi lehéségeit illetve a tarolasukra vonatkozo kdvetelménget!
B) Mondja el, hogy melyek az arurendelésre, beszea¥zare és atvételre vonatkoz&bb szabalyok!
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) Szakmai ism’eretek/felada'gp,rofil Az informacictartalom vazlata Pontszamok
Tipus a_lkalmazasa a szakmai es alapjan Max Elért
vizsgakdvetelmény szerint '

Munkéja soran alkalmazza a | Vadhus: 12
- korszefi taplalkozastudomany| Osszetétele és taplalkozas-élettani
eredmeényeit jelentbsége, 10
HUs, husipari termékek, Tulajdonséagai, kezelése, tarolasa
B |baromfifélék, halak és Nagyvadak és apr6 vadak
hidegvétiek, vadak felnasznalasa 8
Halak:
Munkaja soran alkalmazza az Osszetétele és taplalkozas-élettani 12
- | élelmiszerkutatasok jelentsége,
eredményeit Konyhatechnoldgiai tulajdonséagai
kezelése, tarolasa. 10
Halak csoportositasa:
Hus, husipari termékek, Eléhelytk szerint
B | baromfiféiék, halak és A hds szine szerint 8
hidegVéﬁEK, vadak Zsirtartalom szerint
Nyersanyagok beszerzési, |Arurendelés, beszerzés alapelvei 10
A | atvételi, tarolasi, ékészitési | Aruatvételre vonatkoz@bb
kovetelményei szabalyok 10
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakdvetelménsgrisu Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése
4 Szakmai nyell hallott sz6veg megértése
3 Szakmai nyelly beszédkészseég 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakdvetelmérgesint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
. Rendszererképesseg 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas




Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

13. A) Az On egy kisvendégben dolgozik. Az tizletvezat megkéri Ont, hogy a szallitotol
ma On vegye at a zoldségféléket. Csoportositsa ésllgmezze a zoldségféléket!
Mondja el felhasznalasi leheiségeit az étkeztetésben!
B) Sorolja fel, hogy melyek a tarolasra, raktarozasa vonatkozé f6bb eléirasok? Mit
jelent a FIFO elv?

Informacidtartalom véazlata

- Zoldségfélék
= szerepe,
» §sszetétele és taplalkozastani jedsgpe
- Zoldségfélék csoportositasa, jellemzése és felladdza a vendéglatasban:
» Burgonyafélék,
» Kabakosok,
» Kaposztafélék,
» Hivelyes zdldségek,
» Hagymafélek,
» Gyokerzoldségek,
= Levélzoldségek
= Egyéb zoldségek
- Szakositas célja
- Alacsony fbmérsékleten torténtarolas: Kitott tarolas, fagyasztva tarolas
— Foldesaru raktar
- Szé&razaru raktar
- FIFO elv
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ie ettt e e e e e e e e e e e e e
Ertékelé lap
13. A) Az On egy kisvendédiben dolgozik. Az lizletvezdt megkéri Ont, hogy a szallit6tél ma
On vegye at a zoldségféléket. Csoportositsa €s getlezze a zoldségféléket! Mondja el
felhasznalasi lehetiségeit az étkeztetésben!

B) Sorolja fel, hogy melyek a tarolasra, raktarozasa vonatkozo fébb eléirdsok? Mit
jelent a FIFO elv?

) Szakmai |sm’eretek/felada'gp,rofll Az informacictartalom vazlata Pontszamok
Tipus a_lkalmazasa a szakmai es alapjan Max Elért
vizsgakdvetelmény szerint '

g N Zoldségfélék szerepe, Osszetétele és 5
B | Zoldsegek, gyamolesok |4 41k ozastani jeletisége 15
Zoldségfélék csoportositasa,
jellemzése és felhasznélasa a
. . vendéglatasban:
Munkaja soran allfalmazza, 2 | Burgonyafélék, 5
- korszetli tap_lalkozastudomany Kabakosok, 5
eredmenyeit K4posztafélék, 5
Huvelyes zdldségek, 3)
Hagymafélék, S
. — Gyokérzoldségek, S
A EIeIrpls,zerek tapértékének Levélzoldségek 5
megrzese Egyéb zoldségek 5
Szakositas célja 3
Alacsony ldmérsékleten tortén
Az elbirasoknak megfeléen térolés: fitott tarolas, fagyasztva 5
- P ! ) tarolas
tarolja az élelmiszereket ) . . 5
Foldesaru raktar
Szarazaru raktar 5
FIFO elv 2
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmérgrisa Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyell hallott sz6veg megértése 3
3 Szakmai nyelly beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakdvetelmérmesint Max. Elért
Személyes Pontossct;\g 2
Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
. Rendszerazképesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas| 2
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas

28/42



Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

14.  A) Ontél kér baratja segitséget, hogy a gyiimélcskehelybeilyen gyimolcsoket tegyen.
Foglalja 6ssze, hogy a gyumdlcsok fogyasztasa tapldzas-elettani szempontbdl miért fontos
és mondja el felhasznélasi lehéségeit a vendéglatasban!

B) Ismertesse az ékészitésre vonatkozédbb szabalyokat!

Informaciotartalom vazlata

- Gyumolcsok
= Szerepe
» (Osszetétele és taplalkozastani jededte

- A gyumolcsok csoportositasa, jellemzeése és fell#@d&za a vendéglatasban
0 Hazai gyimolcsok:

= almatermések,

csonthéjasok,

bogyotermések,

kabakosok,

» szarazterméek,

o Déligyimolcsok:

= friss gyumolcsok,

» szaritott gyimolcsok.
- Tojas ebkészités
- Husebkeészités
- Z06ldség edkészités

— Széarazaru ékészités
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ie ettt e e e e e e e e e e e e e

Ertékelé lap
A) Ontsl kér baratja segitséget, hogy a gyimolcskehelybeilyen gyiimolcsoket tegyen.
Foglalja 6ssze, hogy a gyumolcsok fogyasztasa tdpldzas-élettani szempontbol miért
fontos és mondja el felhasznalasi leh&tégeit a vendéglatasban!
B) Ismertesse az ékészitésre vonatkozodbb szabalyokat!

14.

) Szakmai |sm’eretek/felada'gp,rofll L e e — Pontszamok
Tipus a_lkalmazasa a s,zakmal es alapjan Max Elért
vizsgakodvetelmény szerint '

Gyumaolcsok c
s e Szerepe
B | Z0ldsegek, gyumolcsok Osszetétele és taplalkozastani 15
jelentbsége
A gyumolcsok csoportositasa,
jellemzése és felhasznélasa a
vendéglatasban 6
Munkéja soran alkalmazza a |- Hazai gyimolcsok: 6
- korszefi taplalkozastudomany| almatermések, 6
eredmeényeit csonthéjasok, g
bogyodtermések,
kabakosok, 6
szarazterméeek,
Elelmiszerek tapértékének |, Deligytimalcsok: 6
A megirzése frls,s,gyumo_l_css)k, .
szaritott gyumolcsok
Tojas ebkészités
Nyersanyagok beszerzési, |Husebkészités
A atvételi, tarolasi, ékészitési Zoldség ebkészités 20
kovetelmenyei Széarazaru ékészités
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmérgrisa Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyell hallott sz6veg megértése 3
3 Szakmai nyelly beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakdvetelmérmesint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
. Rendszerazképesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas| 2
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

15. A) Az egyik baratja azt kérdi Ontl, hogy milyen modon torténik a kakadpor eballitasa?
Mi a kulénbség a csokoladé és bevond massza kozowMRitassa be baratjanak az
édesipari termékek B csoportjait és a gasztrondmiaban betoltott szerepé

B) Mondja el, hogy a ftzétér kialakitasara milyen higiéniai eléirasok vonatkoznak!
Ismertesse, hogy melyek az ételkészités soran béstado fobb szabalyok?

Informacidétartalom vazlata

- Kakaobab 6sszetétele
- Kakaopor ebdllitasa, fajtai, felhasznalasa
— Csokoladétermékek
»  El6éllitasa,
» Osszetételik: ét-, tej-, fehér csokoladé
» Felhasznalasuk
- Bevondmasszék
= Fajtai
= Osszetételik
» Felhasznalasuk
- Csokoladé és bevondmassza 6sszehasonlité érzekszegalata
- Fondan, marcipan, nugéat dsszetétele, jellemzdbastmalasa
- Konyhatér higiéniai élirasai
- Sutési, dzeési idstartam és bmérséklet
- Hutés kritikus pontjai
—  Etelminta
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ie ettt e e e e e e e e e e e e e

Ertékelé lap
15. A) Az egyik baratja azt kérdi Ontél, hogy milyen médon torténik a kakadpor edallitasa?
Mi a kilénbség a csokoladé és bevon6 massza kozddtassa be baratjanak az édesipari
termékek fé6 csoportjait €s a gasztrondmiaban betoltott szereplé

B) Mondja el, hogy a fizétér kialakitasara milyen higiéniai eldirasok vonatkoznak!
Ismertesse, hogy melyek az ételkészités soran besand6 fobb szabalyok?

) Szakmai |sm’eretek/felada'gp,rofll L e e — Pontszamok
Tipus alkalmazasa a szakmai és alanian M Elért
vizsgakovetelmény szerint bl ax. er
. . Kakadbab 0sszetétele
Munkaja soran alkalmazza az . P -
- . ) . .| Kakaopor aeddllitasa, fajtai, 15
élelmiszerkutatasok eredményeit 1z
felhasznalasa
Csokoladétermekek
. . o Eléallitasa,
¢ Elelmiszer vizsgalat Osszetételiik: ét-, tej-, fehér csokoladé 15
Felhasznélasuk
) Bevondmasszak
B Edesipari termékek, koffein Fajtai 15
tartalmu élelmiszerek Osszetételik
Felhasznélasuk
Csokoladé és bevonémassza 5
i Alapanyagokat vizsgal és/vagy | 6sszehasonlitd érzékszervi vizsgalata
ellendriz Fondan, marcipan, nugat 6sszetétele, 10
jellemzése, felhasznalasa
Vendéglaté rihely, konyha, Kgn,yhater, h_|g|(,an|a| @ﬁr'flsal L S
AR o utési, 8zési idstartam és bmérseéklet 5
A eladotér higiénigja, kritikus pontok,,. .~ .. .
. utés kritikus pontjai 5
ellensrzése " .
Etelminta 5
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmérgrisa Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megertése 4
4 Szakmai nyelf hallott széveg megértése 3
3 Szakmai nyelfr beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakdvetelmérgesint Max. Elért
Személves Pontossag 2
Y Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
Modszer Rendszergzképesség 2
Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

16. A) On egy kavézéban dolgozik, ahol az egyik veég érdekbdik a kavék valasztéka irant!
Mondja el, hogy milyen kavéfajtakat illetve porkélési modokat ismer! Hivja fel a vendeéeg
figyelmét a tedk kinélatara!

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

Informaciotartalom vazlata

- A kavéfajték ismertetése
- A kavé feldolgozéasa:
» Szarazeljaras
= Nedves eljaras
— Porkolési médok
— Porkolt kavé kémiai Osszetétele
- A kavé szerepe a gasztronomiaban
- Tea fajtak
- A tea feldolgozéasa
- A tea Osszetétele
- A tea szerepe a gasztronémiaban
- Szallito jarntivel szembeni kdvetelmények
- Szallito ladak, gongyodlegek, egyszer hasznalatmmagoléanyagok

- Szallitast végz személy higiéniai kbvetelményei
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ie ettt e e e e e e e e e e e e e

Ertékelé lap
16. A) On egy kavézéban dolgozik, ahol az egyik véég érdekbdik a kavék valasztéka irant!
Mondja el, hogy milyen kavéfajtakat illetve porkolési médokat ismer! Hivja fel a vendég

figyelmét a tedk kinélatara!
B) Mondja el, hogy az ételek szallitasahoz milyerltételeket kell biztositani!

) Szakmai |sm’eretek/felada'gp,rofll L e e — Pontszamok
Tipus alkalmazésa a szakmai és alapian M Elé
vizsgakovetelmény szerint bl ax. el
. . A kavéfajték ismertetése
Munkaja soran alkalmazza az . .
X ) . A kavé feldolgozasa:
- élelmiszerkutatasok . L 20
. Szarazeljaras
eredmeényeit . 2
Nedves eljaras
Edesipari termékek, koffein Porkolesi modok ]
B - . Porkolt kavé kémiai 0sszetétele 15
tartalmu élelmiszerek Ny ]
A kavé szerepe a gasztronomiaban
Tea fajtak
i Az eléirasoknak megfeléen | A tea feldolgozasa 25
tarolja az élelmiszereket A tea 0sszetétele
A tea szerepe a gasztronémidban
Szallito jarntivel szembeni 6
Vendéglatd termékkészites, kov,et,e!m,e ny ek o
Y s r . | Szallito ladak, gongydlegek, 6
tarolas, szallitas, kiszolgalas ,
A " . egyszer hasznalatos
kritikus pontjainak .
meghatarozasa csqm,agoloa,myagok e g
Szallitast vegi személy higiéniali 8
kovetelményei
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmérgrisa Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése
4 Szakmai nyell hallott szOveg megértése
3 Szakmai nyelly beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakdvetelmémesint Max. Elért
Személves Pontossag 2
y Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
. Rendszerazképesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas| 2
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

17. A) On egy munkahelyi étteremben dolgozik. A td@svendégek érdekidnek az
alkoholmentes italok valasztékarol! Mondja el, hogymilyen termékeket tud ajanlani!
B) Mondja el, hogy mit ért a személyi higiénia aldt

Informacidtartalom vazlata

- Uditsital-ipari termékek taplalkozas-élettani szerepe
—  Asvanyvizek kinalata
— Gyumolcs és zoldséglevek
= Jellemzése
» Gyartasa
= SZirt levek, rostos levek
- Szorpok csoportositasa, Msége, felhasznalasuk
- Szénsavas Udik jellemzése, csoportositasa, felhasznalasuk
- Test, munkaruha, véduha higiénigja
- Egészségugyi kivizsgalas
- Magatartasi szabalyok

- Személyi higiéné targyi feltételei
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ie ettt e e e e e e e e e e e e e

Ertékelé lap
17. A) On egy munkahelyi étteremben dolgozik. A dérzsvendégek érdelddnek az
alkoholmentes italok valasztékarol! Mondja el, hogymilyen termékeket tud ajanlani!
B) Mondja el, hogy mit ért a személyi higiénia aldt

) Szakmai |sm,eretek/felada§p’rofll Az informacictartalom vazlata Pontszamok
Tipus glkalma;asa a szakmai es alapjan Max Elért
vizsgakdvetelmény szerint '

Munkaa soran alkaimazza a | yiysta-ipar termékek
- orszefi taplalkozastudomany| ., . r : 10
L taplalkozas-élettani szerepe
eredmeényeit
Asvéanyvizek kinalata 10
g |Alkoholtartama italok, Gyuméics es zoldseglevek
alkoholmentes italok Jellemzese 18
Gyartasa
Szirt levek, rostos levek
Szorpok csoportositasa, msége, 1
g | Téaplalkozastudomanyi felhasznalasuk
alapismeretek " e -
Szénsavas Udik jellemzése, 10
csoportositasa, felhasznalasuk
Test, munkaruha, véduha >
higiéniaja 5
A | Személyi higiénia Egészséguigyi kivizsgalas 5
Magatartasi szabalyok 5
Személyi higiéné targyi feltételei
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmérgrisa Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyell hallott szoveg megértése 3
3 Szakmai nyelly beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakdvetelmémesint Max. Elért
Személyes Pontosség 2
Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
. Rendszerazképesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas| 2
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

18. A) On egy étteremben dolgozik. A vendégek aztallapon szerepb borok
valasztékardl érdekbdnek. Rendszerezze a borok valasztékat, mondja el a
legfontosabb tudnivalokat a készitéstilkél, gasztrondmiaban bet6ltott szerepikél!

B) Ismertesse, hogy melyek a mosogatasra vonatkozldirasok!

Informaciotartalom vazlata

- Az alkoholtartalmu italok taplalkozasunkban bettilgzerepe
- A bor készitése, tarolasa, forgalomba hozatala
- A bor minssége
- A borok % tipusainak jellemzése
» Természetes borok
= Likérborok
= Szénsavas borok
- Fehér/fekete mosogato
- Fehér/fekete edény
- Mosogaté és febtlenits szerek taroldsa

- Harom/ két fazisi mosogatas
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:

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

A
B)

Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei

Mingéségbiztositasi vagy fogyasztévédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o ie ettt e e e e e e e e e e e e e

Ertékelé lap

18.  A) On egy étteremben dolgozik. A vendégek amllapon szerepb borok valasztékarol
erdeklédnek. Rendszerezze a borok valasztékat, mondja elegfontosabb tudnivalokat
a készitésiukbl, gasztrondmidban betdltott szerepikél!
B) Ismertesse, hogy melyek a mosogatasra vonatkozldirasok!
Szakmai Pontszamok
. ismeretek/feladatprofil Az informéciotartalom vazlata
Tipus - y: 2 .
alkalmazasa a szakmai és alapjan Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint
Munkaja soran allfalmazza, 2 | Az alkoholtartalmd italok
- korszefi taplalkozastudomany|, . . . e 10
L taplalkozasunkban betdltott szerepe
eredményeit
Alkoholtartam italok, A bor készitése, tarolasa,
B . forgalomba hozatala 20
alkoholmentes italok e
A bor minssége
A borok % tipusainak jellemzése
Az eldirasoknak megfeléen | Természetes borok
- P - ) o 30
tarolja az élelmiszereket Lik 6rborok
Szénsavas borok
Fehér/fekete mosogatd
Vendéglaté mhely, konyha, |Fehér/fekete edény
A | eladétér higiénigja, kritikus | Mosogato és feftlenits szerek 20
pontok ellerzése tarolasa
Harom/két fazisi mosogatas
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelméngrise Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyell hallott sz6veg megértése 3
3 Szakmai nyelly beszédkészseég 3
Osszesen 10
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmérgesint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
Modszer Rendszerazképesség 2
Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

19. A) On egy vendédgben dolgozik, ahol egy barati tarsasag az itallaporszerepb
sorokrél és szeszipari termékekél érdeklédik. Melyek a s6r minéségéet meghatarozoé
tényea®k? Milyen tipusu sort tudna ajanlani részikre? A tasasagban leé kulfoldi
vendégek a palinka kivalasztasahoz kérnek javaslatio
B) Mondja el a vendéglatoé egység takaritdsara vonkazo tudnivalokat!

Informacidtartalom véazlata

- Sorgyartas nyersanyagai és készitéséfiai iepesei

- Sorok tipusai, mitiségiket meghatarozé ténykz

— Sorok B tipusai

- Szeszesital-ipari készitmények gasztrondmidbaritbttézerepe

- Szeszipari termékek csoportositasa, jellemzeésik

o Parlatok:
= gyumolcs
= gabona
= bor
= egyeb
o Likorok

- Takaritéeszkoz és a tisztitbszer tarolasa
- Takaritas gyakorisaga
- Takaritas menete

- Takaritasi-ferdtlenitési utmutatd
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:

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

A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei

B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

A VIiZSQAZO NEVE: .....ceeeeeeeeeeeieeee

Ertékelé lap
19. A) On egy vendédlben dolgozik, ahol egy barati tarsasag az itallapoazerepb sorokrél és
szeszipari termékek6l érdeklédik. Melyek a sor minéségét meghatarozé tényék?

Milyen tipusu sort tudna ajanlani részikre? A tarsasagban lew kilféldi vendégek a

palinka kivalasztasahoz kérnek javaslatot!

B) Mondja el a vendéglaté egység

takaritasara vonadz6 tudnivaldkat!

) Szakmai |sm’eretek/felada'gp,rofll L e e — Pontszamok
Tipus a_lkalmazasa a szakmai es alapjan Max Elért
vizsgakovetelmény szerint '

Sorgyartas nyersanyagai és
Munk@ja soran alkalmazza az készitéséneksbb 1épései 10
- élelmiszerkutatasok Sorok tipusai, mitséguket
eredményeit meghatarozé tényék, sorok 6 15
tipusai
Szeszesital-ipari készitmények
gasztrondmiaban betdltott szerepe
Szeszipari termékek csoportositasa, °
jellemzésik
Alkoholtartamu italok, Parlatok:
B . L 20
alkoholmentes italok gyumolcs
gabona
bor 10
egyéb
Lik 6rok
Takaritoeszkoz és a tisztitoszer
Vendéglaté mhely, konyha, |tarolasa
A | eladdtér higiénidja, kritikus | Takaritas gyakorisaga 20
pontok ellerzése Takaritas menete
Takaritasi-ferétlenitési utmutato
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmérsrisa Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyell hallott szOveg megértése 3
3 Szakmai nyelly beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakdvetelmérmesint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
. Rendszerazképesség 2
Modszer Problémamegoldas, hibaelharitas| 2
Osszesen 10
Minddsszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdgmnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

20. A) On egy csardaban dolgozik. A konyh#&hok megkéri Ont, hogy a fiszerek és
izesitiszerek beszerzéséhez allitsa 6ssze a megrende@sbportositsa a fiszereket és
izesitszereket! Milyen szerepik van a gasztronémidban?

B) Mit kell tudni a vendéglaté tevékenyseg kornyeztvédelmi ebirasairdl?

Informaciotartalom vazlata

- Fiszerek és izesk taplalkozastani értékelése

- Fiszerek konyhatechnolégiai tulajdonsagai

- Fiszerek csoportositasa: termések, magvak, viradedexelek, héjrészek, gytkerek

- Fiszerkeverékek jellemzése, fajtai, felhasznalasa

- izesibanyagok: so és ecet jellemzése, felhasznalasa

- Adalékanyagok jellemzése, adagolasanak szabdlydzé&sa@m értelmezése

- Szinedanyagok, térfogatnovélszerek, savanyitd szerek, emulgealo szerek, igebil
szerek, zselirozé anyagok, modositott keméRryizfokozok jellemai, felhasznalasuk a
vendéglatasban

- Viz, leved, talaj védelme

- Hulladékok kezelése, szelektivigiese, veszélyes hulladékokigiese, elszallitasa
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Vizsgarészhez rendelt kdvetelménymodul azonositdggnevezése:
6274-11 Vendéglaté tevékenységek alapjai
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat
A) Elelmi anyagok jellem, felhasznalasi lehéségei
B) Mindéségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismereteklmiaasa

A VIZSOAZO NEVE: ..o it e e e e e e e e e e e e e e

Ertékelé lap
20. A) On egy csardaban dolgozik. A konyh&hok megkéri Ont, hogy a fiszerek és
izesitiszerek beszerzéséhez éllitsa 6ssze a megrendeléstportositsa a fiszereket és
izesitbszereket! Milyen szerepik van a gasztronémidban?
B) Mit kell tudni a vendéglaté tevékenység koérnyezeédelmi elbirasairdl?

] Szakmai |sm,eretek/felada§p’rofll Az informacictartalom vazlata Pontszamok
Tipus alkalmazéasa a szakmai és alanian &
vizsgakdvetelmény szerint b) Max. Elert
Fiszerek és izesi taplalkozastani 10
B Téplalkozastudomanyi értékelése
alapismeretek Fiszerek konyhatechnologiai 5
tulajdonséagai
Fiszerek csoportositasa: termések,
Fiszerek, izestnyagok, mfa_lgy ak, virég_részek, levelek,
B adalékanyagok, kényelmi anyag Dhejreszek, gyokerek 25
' uszerkeverékek jellemzése, fajtai,
felhasznéladsa
Izesianyagok: s6 és ecet jellemzése,
felhasznélasa
Adalékanyagok jellemzése,
adagolasanak szabalyozésa, E-szan
Munkaja soran alkalmazza a értelmezése
- korszefi életmédhoz kdido Szinedanyagok, térfogatnovélszerek 20
sajatossagokat savanyito szerek, emulgedlo szerek,
stabilizalo szerek, zseliroz6 anyagok
maodositott keményik, izfokozok
jellemzi, felhasznélasuk a
vendéglatasban
Viz, leved, talaj védelme
B Vendéglaté tevékenység Hulladékok kezelése, szelektiv 20
kornyezetvédelmi éirasai gytjtése, veszélyes hulladékok
gyijtése, elszallitdsa
Osszesen 80
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmérsrisa Max. Elért
4 Olvasott szakmai szoveg megértése 4
4 Szakmai nyel¥ hallott széveg megértése 3
3 Szakmai nyelfr beszédkészség 3
Osszesen 10
Egyéb kompetencidk a szakmai és vizsgakdvetelmérgesint Max. Elért
Személyes Pontossag 2
Felebsségtudat 2
Tarsas Hatarozottsag 2
Modszer Rendszergzképesség 2
Problémamegoldas, hibaelharitas 2
Osszesen 10
Mindbdsszesen 100
datum alairas
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