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„A” tételsor 
Árukezelés 

1. Beszéljen az árubeszerzés módjairól, valamint az áruátvétel szerepéről, formáiról! Is-
mertesse az átvett élelmiszerek kísérő dokumentumait! 

2. Beszéljen a táplálkozás jelentőségéről, ismertesse az élelmiszereket felépítő vegyülete-
ket (víz, alap-, védőtápanyagok, járulékos és ballasztanyagok)! 

3. Jellemezze és csoportosítsa a mikroorganizmusokat! Beszéljen a mikroorganizmusok 
hasznos és káros szerepéről a vendéglátásban! 

4. Beszéljen az egyes termékcsoportok (pl. szárazáruk, hűtött, fagyasztott termékek, 
földesáruk) raktározási, tárolási módjairól! Ismertesse a főbb élelmiszerromlások érzék-
szervi jeleit! 

5. Ismertesse az élelmiszerek romlását előidéző tényezőket! Beszéljen és mondjon példá-
kat a különböző tartósítási eljárásokra! 

6. Ismertesse a gabonafélék táplálkozástani szerepét, a belük őrléssel, hántolással és pely-
hesítéssel előállított termékek tulajdonságait, valamint vendéglátási felhasználási lehe-
tőségeit! Soroljon fel sütő- és tésztaipari termékeket! 

7. Beszéljen a zöldségek és a gyümölcsök táplálkozástani szerepéről, felhasználásáról! So-
rolja fel az egyes termékcsoportok jellemző képviselőit! 

8. Beszéljen a húsok táplálkozástani szerepéről, és ismertesse az egyes húsféleségek (pl. 
sertés, marha, hal, vad, baromfi) jellemzőit, felhasználási lehetőségeit! Csoportosítsa a 
húsfeldolgozó-ipari termékeket! 

9. Határozza meg a tej táplálkozástani szerepét, minőségi tulajdonságait! Beszéljen az 
egyes tejtermékek és tejkészítmények tulajdonságairól és felhasználásáról! 

10. Ismertesse a természetes és mesterséges eredetű édesítőszerek fajtáit és jellemzőit! Be-
széljen a táplálkozásban betöltött szerepükről! 

11. Beszéljen a növényi- és állati eredetű, valamint a mesterséges étkezési zsiradékok táp-
lálkozástani szerepéről, jellemzőiről, minőségi követelményeiről, vendéglátási felhasz-
nálásáról! 

12. Foglalja össze az ételkészítésben felhasználásra kerülő fűszerek és ízesítőszerek jellem-
zőit, minőségi követelményeit, vendéglátási felhasználását! 

13. Csoportosítsa és jellemezze a borokat! Ismertesse a különböző bortípusok (természetes-, 
likőr- és szénsavas borok) felhasználásának lehetőségeit a vendéglátásban! 

14. Csoportosítsa és jellemezze a söröket! Ismertesse a különböző sörtípusok felhasználásá-
nak lehetőségeit a vendéglátásban! Beszéljen az alkohol élettani hatásáról! 
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15. Csoportosítsa és jellemezze a szeszes italokat (párlatok, likőrök)! Ismertesse az étrendi 
felhasználási lehetőségeiket! 

16. Csoportosítsa és jellemezze az alkoholmentes italokat! Ismertesse szerepüket, felhasz-
nálásukat a vendéglátásban! 

17. Csoportosítsa és jellemezze a koffeintartalmú italokat! Beszéljen a koffein élettani hatá-
sáról! 

18. Ismertesse a tojás felépítését, táplálkozástani szerepét, vendéglátási felhasználását, higi-
éniai előírásait! 

19. Ismertesse az ételkészítésben és cukrászatban felhasznált segéd- és járulékos anyagokat! 

20. Beszéljen a gyorsétkeztetési egységek étel- és italválasztékának kialakítási szempontjai-
ról! Milyen lehetőségei vannak a választék bővítésének? 

21. Ismertesse a korszerű, kiegyensúlyozott táplálkozás alapelemeit! Fogalmazzon meg 
ajánlásokat egészségmegőrző táplálkozásunkra! 
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„B” tételsor 
Vállalkozások működtetése, üzleti adminisztráció, ügyvitel, vendéglátó üzemelte-

tés, gyorsételek készítése, egyszerű étel- és italfelszolgálás 

1. Mi a vendéglátó gazdálkodás célja, folyamata? Határozza meg a költség fogalmát és ha-
tását az üzleti eredményre! 

2. Beszéljen a vendéglátás árképzéséről! Ismertesse a szakmájában előforduló főbb termé-
kek és szolgáltatások árképzésének módszereit! 

3. Határozza meg a kereslet és a kínálat fogalmát! Beszéljen a vendéglátás iránti keresletet 
és kínálatot befolyásoló, illetve meghatározó tényezőkről! 

4. Határozza meg a leltár fogalmát! Ismertesse a leltárfelvétel szabályait! Beszéljen a 
gyorsétkeztetési eladó napi készletellenőrzési feladatairól! 

5. Ismertesse az egyéni- és társas vállalkozás alapításának, működésének feltételeit! Be-
széljen a vállalkozás jövedelmezőségét befolyásoló tényezőkről! 

6. Sorolja fel a vendéglátó vállalkozások külső ellenőrzését végző szervezeteket, és beszél-
jen azok tevékenységéről! Ismertesse a vállalkozások belső ellenőrzésének lehetőségeit! 

7. Mondjon példákat a szakmára jellemző marketingtevékenységekre! Ismertesse egy in-
duló gyorsétkeztetési vállalkozás reklámozásának lehetőségeit! 

8. Ismertesse a gyorsétkeztetési tevékenység személyi és tárgyi feltételeit! Beszéljen a 
vendéggel való kommunikáció formáiról, módjairól! 

9. Ismertesse az élelmiszerek előkészítésének formáit (pl. kiválasztás, tisztítás, darabolás 
stb.)! Beszéljen az elkészítési módokról (pl. hőkezelés, ízesítés stb.)! 

10. Beszéljen a gyorsétkeztetési munka során végzett kiegészítő tevékenységekről (mosoga-
tás, hulladékkezelés, takarítás, moslékkezelés)! 

11. Ismertesse a büféáruk fajtáit, elkészítési módjait, tárolásukat, kiszolgálásukat! 

12. Ismertesse a hidegkonyhai készítmények fajtáit, elkészítési módjait, tárolásukat, kiszol-
gálásukat! 

13. Ismertesse a reggeli italok fajtáit, elkészítési módjait, kiszolgálásukat! 

14. Ismertesse a melegkonyhai készítmények fajtáit, elkészítési módjait, tárolásukat, kiszol-
gálásukat! 

15. Ismertesse a cukrásztermékek fajtáit, elkészítési módjait, tárolásukat, kiszolgálásukat! 

16. Beszéljen a felszolgálás általános szabályairól, az ajánlási technikákról, a reklamációk 
és a vendégpanaszok kezeléséről! 
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17. Ismertesse a nyitás előtti és a zárás utáni feladatokat! Beszéljen a számla-összeállítás, a 
fizettetés, a pénzkezelés formáiról, módjairól! 

18. Ismertesse a gyorsétkeztetési üzletekben az alkoholtartalmú és alkoholmentes italok ki-
szolgálására alkalmas gépeket, berendezéseket és az azok kezelésére vonatkozó előírá-
sokat! 

19. Ismertesse a gyorsétkeztetési üzletekben a koffeintartalmú italok kiszolgálására alkal-
mas gépeket, berendezéseket és az azok kezelésére vonatkozó előírásokat! 

20. Beszéljen a gyorsétkeztetési tevékenység területén alkalmazott munka-, tűz- és baleset-
védelemi előírásokról! 

21. Ismertesse a gyorsétkeztetési tevékenység területén alkalmazott élelmezés-
egészségügyi, higiéniai és környezetvédelmi előírásokat! 
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„C” tételsor 
Szakmai idegen nyelv 

Idegen nyelven történő kommunikációs helyzetgyakorlatok az alábbi témakörökből: 

 
1. a) A vendég fogadása, köszöntése 

b) Munka és szabadidő 
 
2. a) Asztalajánlás, hellyel kínálás 

b) Lakóhely bemutatása 
 
3. a) Érdeklődés a vendég kívánsága felől 

b) Munkahely bemutatása 
 
4. a) Rendelésfelvétel 

b) Az udvarias kiszolgálás 
 
5. a) Melegkonyhai ételek ajánlása 

b) A gyorsétkeztetés értékesítőhelyei 
 
6. a) Hidegkonyhai ételek ajánlása 

b) A tálalás és az étkezés eszközei 
 
7. a) Cukrásztermékek ajánlása 

b) Az étlap 
 
8. a) Egy-egy ételfogás bemutatása 

b) Melegkonyhai készítmények 
 
9. a) Italajánlás ételhez 

b) Hidegkonyhai készítmények 
 
10. a) Menüsor ajánlása 
 b) Magyaros ételek 
 
11. a) Vendégreklamáció az étellel kapcsolatban 
 b) Italfajták 
 
12. a) Vendégreklamáció a felszolgálással kapcsolatban 
 b) Fűszerek, ízesítőszerek 
 
13. a) Vendégreklamáció a számlával kapcsolatban 
 b) Cukrászati termékek 
 
14. a) Magyaros étel ajánlása 
 b) Étrend összeállítása 
 
15. a) Kávé ajánlása, kiszolgálása 
 b) Ételkészítési műveletek 
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16. a) Vendég útbaigazítása 
 b) Korszerű táplálkozás 
 
17. a) Vendég érdeklődése az üzlet nyitva tartása felől 
 b) A gyorsétkezetési helyek berendezése 
 
18. a) Az étlap részei 
 b) Reklamációk kezelése 
 
19. a) Az étel- és az italfelszolgálás eszközei 
 b) A termékek csomagolása 
 
20. a) A gyorsétkeztetőhelyen végzett konyhatechnológiai folyamatok 
 b) Baleset- és munkavédelem 
 
21. a) Fizettetés, pénzkezelés 
 b) Környezetvédelem 

 
A szakmai idegen nyelv b) tételeit a szaktanár 8-10 soros szövegértési feladatok formájában 
dolgozza ki. 

 


