
Ágazati alapvizsga követelmények 

(KKK alapján) 

 

Kereskedelem ágazat 

 

Írásbeli vizsga  

A vizsgatevékenység megnevezése: Gazdálkodási tevékenység alapjai  

A vizsgatevékenység leírása:  

Az írásbeli feladatlap minimum 20, maximum 30 feladatból áll, és a következő témakörök 

tanulási eredményeit méri: gazdasági alapfogalmak, piac és pénz, a vállalkozási formák, az 

állam gazdasági szerepe és feladatai, jogi alapfogalmak, tudatos fogyasztói magatartás, a 

beszerzéshez, tároláshoz és értékesítéshez kapcsolódó feladatok.  

Az alábbi feladattípusok közül legalább 4 fajta jelenjen meg a feladatlapon:  

• Fogalommeghatározás: az alapfogalmak pontos definiálása.  

• Esettanulmány értelmezése: a megadott szempontok szerint, a feladatlap által 

meghatározott gyakorlatorientált esetismertetéshez kapcsolódóan kell válaszolni a kérdésekre.  

• Feleletalkotás: szöveg kiegészítése, a megadott vagy ismert tartalmakkal való mondat-

kiegészítés. A mondatok között nem feltétlenül van összefüggés.  

• Párosítás: szakmailag összetartozó fogalmakat / kifejezéseket / képeket kell párosítani, 

pl. fogalom és meghatározása.  

• Sorrendbe rendezés: folyamatok, időbeli struktúrák reprodukálása.  

• Feleletválasztás: legalább három megadott lehetőség közül kell megjelölni a helyeset.  

• Igaz-hamis állítások megjelölése: meg kell jelölni, hogy az adott állítás igaz vagy hamis. 

A hamis állítást javítani kell.  

A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc  

 

Gyakorlati vizsga  

A vizsgatevékenység megnevezése: Információkezelés és üzleti kultúra  

A vizsgatevékenység leírása  

 

1. vizsgarész: Információkezelés  

Egy, a vizsgát szervező szakképző intézmény által összeállított feladatsor megoldása számító-

gépen internet, szövegszerkesztő és táblázatkezelő programok alkalmazásával, amely a 

következő két feladatot tartalmazza:  



1. feladat: A vizsgát szervező szakképző intézmény által megadott szempontsor alapján egy 

üzleti levél (ajánlatkérés, vagy megrendelés, vagy megrendelés visszaigazolása, vagy 

érdeklődő levél) elkészítése, megírása, megformázása és mentése a vizsgát szervező 

szakképző intézmény által megadott mappába és helyre. A vizsgázók a feladatok 

elvégzéséhez szövegszerkesztő programot használnak, a létrehozott dokumentumba általuk 

megszerkesztett táblázatot illesztenek.  

2. feladat: Hiányos szállítólevél kitöltése előre megadott adatok alapján.  

 

2. vizsgarész: Viselkedéskultúra, kommunikáció  

Az alábbi témakörökhöz kapcsolódó, a képző intézmény által összeállított minimum 4 

feladatsor közül egy szituációs feladat szóbeli végrehajtása:  

• a vállalkozás adatbázisából hiányzó ügyféladatok bekérése (pl. hiányzó email cím, adó-

szám, telephelycím stb.) az ügyféltől  

• telefonos ajánlatkérés új/meglévő üzleti partnerektől (pl. katalógus kérése, árjegyzék 

igénylése stb.)  

• áruátvételkor tapasztalt eltérések rendezése (pl. mennyiségi vagy minőségi eltérések 

rendezése, késések kezelése, kísérő dokumentumok hiánya stb.)  

• vevői panaszok kezelése (pl. minőségi hibás termékkel vagy szolgáltatással kapcsolatos 

panaszok rendezése, késedelmes szállításhoz kapcsolódó panaszok kezelése, félreértések 

tisztázása stb.)  

A szituációs feladatokban a tanuló, illetve a képzésben részt vevő személy a vizsgáztatóval 

végzi a páros munkát.  

A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc  

1. rész: 45 perc  

2. rész: 15 perc (5 perc felkészülés, 10 perc feladat-végrehajtás)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Turizmus-vendéglátás ágazat 

 

Gyakorlati vizsga  

A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglátás ágazati alapvizsga gyakorlata  

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 

rendelkezésre 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 Pina 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 

turisztikai attrakciót és egy szálláshelyet és annak szolgáltatásait bemutatja. A bemutatót 

elektronikus 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 vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 250 perc  

A) vizsgarész: 90 perc  

B) vizsgarész: 90 perc  

C) vizsgarész: 60 perc  

D) vizsgarész: 10 perc  

 

 


