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6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az égazati alapoktatas szakmai kdvetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz,
szakacs, vendégtéri ¢és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti,
felhasznalas elott alkalmassé teszi, elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat,
igyel a mindségiikre. Kivalasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkdzoket,
gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati termékkészités soran,
tésztakat gyuar, kever, habot ver, kinyujtja, darabolja, kikeni, nyomoézsakkal alakitja,
megsliti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités sordn, {6z, parol, pirit, grillez, siit
zart térben és bO zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A
vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég eldtt desszerteket, salatakat,
alkoholmenetes kevert italokat készit. Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régio
turisztikai szolgaltatéit, ajanlja a vendégeknek a sajat turisztikai régiojat, természeti
adottsagait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgélja a rendelkezésre allo ételeket és
italokat. Munkatevékenysége soran betartja a munkabiztonsagi, egészségvédelmi,
higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az iizleti érintkezés szabalyai
szerint kommunikal a munkatérsaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési szabalyokat,
elfogadja a kiilonb6z6 nemzeti kultirak sajatossagait. Feladataihoz munkaja soran
szOvegszerkesztd és tablazatkezeld programokat hasznal, szakmai informaciogytiijtéshez
a vilaghalon t4jékozodik €s hagyomanyos informacids forrasokat felhasznal.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei
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7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az 4gazati alapvizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam

eredményes teljesitése.

7.2 (rasbelivizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: -

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: nem relevans

7.2.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: -

7.2.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -

7.3 Gyakorlati vizsga

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapvizsga gyakorlata

7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

A) vizsgarész: Konyhatechnoldgiai tevékenység:

Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok 6nallo elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellenérzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok elokészitése, az étel konyhatechnologiai Uton torténd elkészitése,
esztétikus talalasa, az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban.
A munkateriilet, munkavégzés utani alapos tisztitasa, beleértve a vizsga soran hasznalt




eszkozoket, berendezéseket is. A vizsgazo a vizsgatevékenység alatt folyamatosan
figyel a vele parhuzamosan dolgoz6 tanulotarsaira, a tobbi vizsgazora. A tiiz-, munka-
¢s balesetvédelmi eldirasokat szigoruan betartja.

Iddtartam: 90 perc

A vizsgéazo az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizotto

2) Hal tempura (magyar fehérhtsu halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette
Ontettel

3) Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités
A vizsgaz6 megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technologia és
a rendelkezésre allo receptura szerint.

Cukraszati termékek:

1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,

2) 10 db linzerkarika barackizzel toltve

3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott tésztabol
4) 500 gramm barackizzel toltott Néro teasiitemény

Idétartam: 90 perc

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:

A vizsgazd elOkésziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a
résziikre 2 adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a
vendégeknek. A vizsgazd 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a
vendégek, 1 adagot a vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptira szerint:

Elkeszitheto alkoholmentes kevert italok:

1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada
A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptiirdi megtalalhatok az érvényben 1évd IBA
listan.

Iddtartam: 60 perc

D) vizsgarész: Portfolio készitése



A vizsgdz6 az iskola székhelye szerinti régioban megtalalhat6, a tanul6 altal vélasztott
egy turisztikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgéltatasait bemutatja. A
bemutatot elektronikus formaban, szovegszerkesztd program hasznélataval késziti el, a
vizsgat szervezd szakképzo intézmény altal megadott hataridore és e-mail cimre beadja.
Az elkészitett dokumentum formai kdvetelményei: terjedelme a feddlapon (téma
megnevezése, készitdé megnevezése, datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal (betiitipus:Times
New Roman/Arial , betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket
tartalmaz. A képek és a forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetdek a minimum
terjedelmen feliil.

A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

IdStartam: nem relevans

A vizsgatevékenységek kozott szlinetet kell biztositani a vizsgdzok részére, amely nem képezi
a vizsgatevékenység részét.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 250 perc
7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 100 %

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési itmutatod alapjan torténik.

Vizsgarész/kozos értékelési | Ertékelési szempontok Maximalis

szempont pontszam

A) Konyhatechnolégiai Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés: 25
tevékenység Illat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:
Az étel homérséklete, allaga, hokezelésének
megfeleldsége.

Talalési szabalyok szempontjai szerint:
Megfeleld aranyban vannak a fogés elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasaga.

B) Cukraszati A tésztakészités technologidjanak betartasa a 25
termékkeészités feldolgozas egyenletessége.
A kisiilt tészta allaga.

A késztermék termék ize, megjelenése, talaldsa.

C) Ertékesitési tevékenység | Ugyel a kommunikaciora, szakmailag meggy6z6, 25
eldadasa figyelemfelkeltd, élményteli.




D) Portfolio készités Tartalmi  kovetelmények: a régio  foldrajzi 25
elhelyezkedésének bemutatasa; a régio tarsadalmi,
gazdasagi, természeti, kulturdlis, gasztronomiai
adottsagainak bemutatasa;

a turisztikai régio valasztott attrakciojanak atfogod
bemutatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogd bemutatdsa;
Formai kovetelmények: terjedelme a fed6lapon (téma
megnevezeése, készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5
Ad-es oldal

(betltipus:Times New Roman/Arial ,

betiiméret: 12, szovegtorzs sorkizart),

tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.

A képek ¢és a forrasmegjelolés mellékletben
szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feliil.

Osszesen 100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 0sszes pontszam
legalabb 61 %-at elérte.

7.4  Alapvizsgaval betolthetd munkakor FEOR szama

Agazati alapoktatas | cpqp FEOR Alapvizsgaval betoltheté
megnevezese szam megnevezése munkakor(ok), tevékenységek

Turizmusvendéglatas
agazati alapoktatés

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, €s feltételei:--



