Vas Vármegyei SZC Kereskedelmi és Vendéglátó Technikum és Kollégium

Javítóvizsga 2026. augusztus 25-26.



Tantárgy, osztály: Felszolgálási alapismeretek

Vizsgáztató tanár: Péter Valéria
Vizsga típusa[footnoteRef:1]*: írásbeli (60 perc tantárgyanként), szóbeli, gyakorlati [1: * A megfelelő(ke)t kérjük aláhúzással jelölje!] 



Felkészüléshez szükséges tankönyv, jegyzet:
· Iskolai jegyzetek
· Ónodi Ferenc Török István: Felszolgáló ismeretek
· Molnár Kristof: Pincér leszek I-II.
· Dr. Buzás Gizella  Dr. Sahin Tóth Gyula: Italismeret




Témakörök:
1. Aperitivek és digestiv italok szerepe az étrendben, fajtái, felszolgálásuk.
2. Étrendösszeállítás szabályai, menükártya szerkesztése.
3. Hideg-, meleg előételek fajtái, készítésük.
4. Hal, szárnyas, sertéshúsból készült ételek készítése, jellemzése.
5. Borjú, vad, és marhahúsból készült ételek készítése, jellemzése.
6. Borok fajtái, készítésük, felszolgálásuk.
7. Befejező fogások fajtái, készítésük.
8. [bookmark: _GoBack]Párlatok fajtái, készítésük (bor-, gyümölcs-, gabonapárlatok)





Szombathely, 2026. június 19.
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