1. melléklet: Agazati alapvizsga

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az 4gazati alapvizsgara bocsatas feltétele: a tanuld, illetve a képzésben részt vevl személy dgazati
alapvizsgara az agazati alapoktatdsban valo részvétele alapjan bocsathato.

7.2 irdsbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: -

7.2.2 A vizsgatevékenység leirdsa: -

7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 idGtartam: -

7.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: -

7.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -

7.3 Gyakorlati vizsga

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapvizsga gyakorlata
7.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa

A) vizsgarész: Konyhatechnoldgiai tevékenység Szakmai teriiletenként meghatarozott mfiveletek,
munkafeladatok 6nallé elvégzése. A munka teriilet birtokbavétele, ellenérzése. Egy megadott étel
elkészitéséhez szlikséges alapanyagok el6készitése, az étel konyhatechnoldgiai uUton torténd
elkészitése, esztétikus talaldsa, az étel jellegének megfelelen torténd diszitése 3 normal adagban. A
munkateriilet munkavégzés utani alapos tisztitdsa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkdzoket,
berendezéseket is. A tanuld a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan
dolgozd tanulétérsaira, a tobbi tanuldra. A tlz-, munka- és balesetvédelmi elGirdsokat szigoruan
betartja. A tanuld az alabbi ételek kozlil egy ételt készit el: 1) Z6ldséges rizottd 2) Hal tempura (magyar
fehérhusu halbdl), friss kevertsalataval, citrusos vinaigrette ontettel 3) Natur csirkemell filé, tejszines
gombamartassal, parolt rizzsel 4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités A tanulé megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a
tanult technoldgia és a rendelke zésre all6 receptuira szerint. Cukraszati termékek: 1) 10 szelet piskota
roldd barackizzel toltve 2) 10 db linzerkarika barackizzel téltve 3) 500 gramm fankocska izesitett
tejszinhabbal toltve, forrazott tésztabol 4) 500 gramm barackizzel toltott Néro teaslitemény

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység: A tanuld el6késziti az éttermet, majd megterit 2 fére, fogadja
a vendégeket, készit a részikre 2 adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag féételt, 2 adag desszertet
felszolgal a vendégeknek. A tanuldé 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a
vendégek, 1 adagot a vizsgabizottsag részére kdstolas céljabol) a tanult receptura szerint. Elkészithetd
alkoholmentes kevert italok: 1) Lucky Driver 2) Shirley Temple 3) Alkoholmentes Mojito 4)
Alkoholmentes Pina Colada A felsorolt alkoholmentes kevert italok recepturai megtaldlhaték az
érvényben lévé IBA listan.

D) vizsgarész: Portfdlié készitése A tanuld az iskola székhelye szerinti régidoban megtalalhato, a tanulo
altal valasztott egy turisz tikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgdltatasait bemutatja. A
bemutatot elektroni kus formaban, szévegszerkeszté program hasznalataval késziti el, a vizsgat
szervezl szakképzd intézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja. Az elkészitett



dokumentum formai kovetelményei: Terjedelme a feddlapon (téma megnevezése, készité
megnevezése, datum) kivil 2-5 Ad-es oldal (bet(itipus: Times New Roman/Arial, bet(iméret: 12,
szOvegtorzs sorkizdrt), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a forrdsmegjelolés
mellékletben szerepeltethet6ek a minimum terjedelmen felll. A portfélié elkészitésére az agazati
alapoktatds idészaka all a tanuld rendelkezésére. A vizsga keretében széban és PPT formatumban

prezentdlja. A vizsgarészek kozott sziinetet kell biztositani a tanuldk részére, amely nem képezi a

vizsgatevékenység részét.

7.3.3 Avizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allé id6tartam: 250 perc

A) vizsgarész: 90 perc
B) vizsgarész: 90 perc
C) vizsgarész: 60 perc

D) vizsgarész: 10 perc

7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan belil: 100 %

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: A javitds a feladatsorhoz rendelt értékelési
Utmutato alapjan torténik.

Vizsgarész/k6z0s Ertékelési szempontok Maximalis
értékelési pontszam
szempont

A) Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés: lllat, kinézet, 25
Konyhatechnoldgiai | iz. Etelkészitési szabdlyok szempontjai szerint: Az étel
tevékenység hémérséklete, allaga, hbékezelésének megfelelésége. Talalasi
szabalyok szempontjai szerint: Megfelel6 aranyban vannak a
fogds elemei. Esztétikus elrendezés és diszités. Tanyér épsége,
tisztasaga.
B) Cukraszati | A tésztakészités technoldgidjanak betartdsa, a feldolgozas 25
termék készités egyenletessége. A Kkislilt tészta allaga. A késztermék ize,
megjelenése, talalasa.
C) Ertékesitési Ugyel a kommunikacidra, szakmailag meggy6z8, el6adasa 25
tevékenység figyelemfelkeltd, éiményteli.
D) Portfdlio készités | Tartalmi kovetelmények: a régio foldrajzi elhelyezkedésének 25
és bemutatas bemutatasa; a régid tarsadalmi, gazdasagi, természeti, kulturalis,
gasztrondmiai adottsdgainak bemutatdsa; a turisztikai régio
valasztott attrakcidjanak atfogé bemutatdsa; a szallashely és
szolgaltatdsainak atfogd bemutatdsa; Formai kodvetelmények:
terjedelme a feddlapon (téma megnevezése, készitd
megnevezése, datum) kivil 2-5 Ad-es oldal (bet(tipus: Times
New Roman/Arial, betliméret: 12, szOvegtorzs sorkizart),
tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethet6ek a minimum
terjedelmen fell.
Osszesen: 100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.




7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd Osszes pontszam leg
alabb 61%-4t elérte.



