
1. melléklet: Ágazati alapvizsga 

 

7. Ágazati alapvizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai  

7.1 Az ágazati alapvizsgára bocsátás feltétele: a tanuló, illetve a képzésben részt vevő személy ágazati 

alapvizsgára az ágazati alapoktatásban való részvétele alapján bocsátható.  

7.2 Írásbeli vizsga  

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: -  

7.2.2 A vizsgatevékenység leírása: -  

7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: - 

 7.2.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: -  

7.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -  

7.3 Gyakorlati vizsga 

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglátás ágazati alapvizsga gyakorlata 

7.3.2 A vizsgatevékenység leírása 

A) vizsgarész: Konyhatechnológiai tevékenység Szakmai területenként meghatározott műveletek, 

munkafeladatok önálló elvégzése. A munka terület birtokbavétele, ellenőrzése. Egy megadott étel 

elkészítéséhez szükséges alapanyagok előkészítése, az étel konyhatechnológiai úton történő 

elkészítése, esztétikus tálalása, az étel jellegének megfelelően történő díszítése 3 normál adagban. A 

munkaterület munkavégzés utáni alapos tisztítása, beleértve a vizsga során használt eszközöket, 

berendezéseket is. A tanuló a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele párhuzamosan 

dolgozó tanulótársaira, a többi tanulóra. A tűz-, munka- és balesetvédelmi előírásokat szigorúan 

betartja. A tanuló az alábbi ételek közül egy ételt készít el: 1) Zöldséges rizottó 2) Hal tempura (magyar 

fehérhúsú halból), friss kevertsalátával, citrusos vinaigrette öntettel 3) Natúr csirkemell filé, tejszínes 

gombamártással, párolt rizzsel 4) Parajkrém leves, buggyantott tojással  

B) vizsgarész: Cukrászati termékkészítés A tanuló megadott cukrászati termékek közül egyet készít el a 

tanult technológia és a rendelke zésre álló receptúra szerint. Cukrászati termékek: 1) 10 szelet piskóta 

rolád barackízzel töltve 2) 10 db linzerkarika barackízzel töltve 3) 500 gramm fánkocska ízesített 

tejszínhabbal töltve, forrázott tésztából 4) 500 gramm barackízzel töltött Néró teasütemény  

C) vizsgarész: Értékesítési tevékenység: A tanuló előkészíti az éttermet, majd megterít 2 főre, fogadja 

a vendégeket, készít a részükre 2 adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag főételt, 2 adag desszertet 

felszolgál a vendégeknek. A tanuló 1 alkoholmentes kevert italt készít el 3 adagban (2 adagot a 

vendégek, 1 adagot a vizsgabizottság részére kóstolás céljából) a tanult receptúra szerint. Elkészíthető 

alkoholmentes kevert italok: 1) Lucky Driver 2) Shirley Temple 3) Alkoholmentes Mojito 4) 

Alkoholmentes Pińa Colada A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptúrái megtalálhatók az 

érvényben lévő IBA listán.  

D) vizsgarész: Portfólió készítése A tanuló az iskola székhelye szerinti régióban megtalálható, a tanuló 

által választott egy turisz tikai attrakciót és egy szálláshelyet és annak szolgáltatásait bemutatja. A 

bemutatót elektroni kus formában, szövegszerkesztő program használatával készíti el, a vizsgát 

szervező szakképző intézmény által megadott határidőre és e-mail címre beadja. Az elkészített 



dokumentum formai követelményei: Terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, készítő 

megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es oldal (betűtípus: Times New Roman/Arial, betűméret: 12, 

szövegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a forrásmegjelölés 

mellékletben szerepeltethetőek a minimum terjedelmen felül. A portfólió elkészítésére az ágazati 

alapoktatás időszaka áll a tanuló rendelkezésére. A vizsga keretében szóban és PPT formátumban 

prezentálja. A vizsgarészek között szünetet kell biztosítani a tanulók részére, amely nem képezi a 

vizsgatevékenység részét.  

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 250 perc  

A) vizsgarész: 90 perc 

B) vizsgarész: 90 perc  

C) vizsgarész: 60 perc  

D) vizsgarész: 10 perc 

7.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: 100 %  

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: A javítás a feladatsorhoz rendelt értékelési 

útmutató alapján történik. 

Vizsgarész/közös 
értékelési 
szempont 

Értékelési szempontok Maximális 
pontszám 

A) 
Konyhatechnológiai 

tevékenység 

Érzékszervi szempontok alapján történő értékelés: Illat, kinézet, 
íz. Ételkészítési szabályok szempontjai szerint: Az étel 
hőmérséklete, állaga, hőkezelésének megfelelősége. Tálalási 
szabályok szempontjai szerint: Megfelelő arányban vannak a 
fogás elemei. Esztétikus elrendezés és díszítés. Tányér épsége, 
tisztasága. 

25 

B) Cukrászati 
termék készítés 

A tésztakészítés technológiájának betartása, a feldolgozás 
egyenletessége. A kisült tészta állaga. A késztermék íze, 
megjelenése, tálalása. 

25 

C) Értékesítési 
tevékenység 

Ügyel a kommunikációra, szakmailag meggyőző, előadása 
figyelemfelkeltő, élményteli. 

25 

D) Portfólió készítés 
és bemutatás 

Tartalmi követelmények: a régió földrajzi elhelyezkedésének 
bemutatása; a régió társadalmi, gazdasági, természeti, kulturális, 
gasztronómiai adottságainak bemutatása; a turisztikai régió 
választott attrakciójának átfogó bemutatása; a szálláshely és 
szolgáltatásainak átfogó bemutatása; Formai követelmények: 
terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, készítő 
megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es oldal (betűtípus: Times 
New Roman/Arial, betűméret: 12, szövegtörzs sorkizárt), 
tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a 
forrásmegjelölés mellékletben szerepeltethetőek a minimum 
terjedelmen felül. 

25 

 Összesen: 100 

 

7.3.5.1 Az értékelés százalékos formában történik.  



7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám leg 

alább 61%-át elérte. 


