Etelek és italok felszolgalasa
Javito és kiilonbozeti vizsgak rendje
Szakképzé 3/11. évfolyam

A vizsga leirasa :

Szébeli rész: felkésziilési id6 30 perc, felelet max.15 perc
Témakorok: a tantervben meghatarozott témakorokbdl kialakitott tételek
Elérhet6 pont: 60 pont
Szobeli alapjan kialakitott mindsités:

51-60 pont 5 85-100 %

40-50 pont 4  67-84 %

29-39 pont 3 48-66 %

18-28 pont 2 30-47 %

0-17 pont 1 0-29 %

Témakorok: 2022/2023. tanév
11. évfolyam 3/11. E Pincér-vendégtéri szakember

1. Hidegeldételek jellemzése, fOcsoportjai. Minden csoportnal 3 példa és az étel
elkészitésének folyamata és alapanyagai!

2. Levesek jellemzése, focsoportjai. Minden csoportnal 3 példa és az étel elkészitésének
folyamata és alapanyagai!

3. Melegeldételek jellemzése, focsoportjai. Minden csoportnal 3 példa és az étel
elkészitésének folyamata és alapanyagai!

4. Szarnyasbol készitheto ételek jellemzése, focsoportjai. Minden csoportnal 3 példa és az étel
elkészitésének folyamata és alapanyagai!

5. Sertésbol készithetd ételek jellemzése, focsoportjai. Minden csoportnal 3 példa és az étel
elkészitésének folyamata és alapanyagai!

4. Marhabdl készithet6 ételek jellemzése, focsoportjai. Minden csoportnal 3 példa és az étel
elkészitésének folyamata és alapanyagai!

5. Vadakbdl készithet6 ételek jellemzése, focsoportjai. Minden csoportnal 3 példa és az étel
elkészitésének folyamata ¢s alapanyagai!

6. Asvanyvizek és gyogyvizek fogalma és jellemzése, példakon keresztiil valo ajanlasa!

7. Fehérbor fogalma ¢és jellemzése, példakon keresztiil vald ajanlésa!

6. Rozébor fogalma és jellemzése, példakon keresztiil vald ajanlésa!

7. Vorosborok és sillerborok fogalma és jellemzése, példakon keresztiil valo ajanlasa!



8 Egetett szeszek fogalma és jellemzése, példakon keresztiil valé ajanlasa!

9. Likérok fogalma és jellemzése, példadkon keresztiil valé ajanlasa!l

Ajanlott irodalom!:
Voleszak Zoltan: 22 pincér tétel!

Teams csoportban kiadott tételek!



