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Élelmiszerismeret  

 
1. Milyen veszélyforrást jelentenek a mikroorganizmusok a vendéglátó üzletekre? Ho-

gyan védekezhetünk ellenük? 
Mi a HACCP lényege? 

 
2. A vendégnek sajttálat szolgál fel.  

Mutassa be a tálon lévő öt különböző sajtféleséget! Értékelje a sajtokat táplálkozástani 
szempontból! 

 
3. Reggeliztetéshez milyen gabonaipari és sütőipari termékeket készít a büféasztalra?  

Értékelje a termékeket táplálkozástani szempontból! 
 

4. Csoportosítsa és jellemezze azokat a húsipari termékeket, amelyeket reggeliztetéshez a 
büféasztalra tehet! 

 
5. Szigorú vegetáriánus étrendet kell összeállítania.  

Jellemezze a gabonaalapú termékek kivételével a felhasználható alapanyagokat, és in-
dokolja választását! 

 
6. Milyen tényezők befolyásolják a kávé minőségét?  

Válaszában térjen ki a nyerskávé fajtákra, és a kávé elsődleges és másodlagos feldol-
gozására is! 

 
7. Mutassa be a vendégnek a teák választékát alapanyag (teacserje és egyéb) és feldolgo-

zás alapján! Ismertesse a koffein élettani hatását! 
 

8. Értékelje az alkoholmentes italokat táplálkozástani szempontból!  
Mutassa be a vendégnek az italcsoportra jellemző választékot! 

 
9. Csoportosítsa az étel- és italkészítésben használt fűszereket! Minden csoportból jelle-

mezze (termőhely, hatóanyag, konkrét felhasználás) a leggyakrabban használt legalább 
ötféle fűszert! 

 
 10. Milyen tápanyagokat kell tartalmaznia az étrendnek?  

Jellemezze a fehérjéket élettani jelentőségük és kémiai összetételük alapján! 
 

11. Ajánljon a vendégnek legalább öt magyar és öt külföldi vörösbort! 
 Mutassa be a borvidéket (termőhelyet) és a borfajtákat! 

 
 12. Mutassa be az élelmiszerek tartósítási módjait, szakszerű tárolását és kezelését! 

 
 13. Jellemezze a szeszesitalok csoportjait! 

Mutassa be jellegzetes képviselőiket! 
 

 14. Ajánljon a vendégnek szénsavas borokat!  
Mutassa be az italcsoportra jellemző minőségi választékukat! 
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 15. A vendég fehér húsú halból készült ételt fogyaszt.  

Ajánljon hozzáillő meghatározott termőhelyről származó minőségi borokat (legalább 
ötfajtát)! Ismertesse a borok érzékszervi jellemzőit! 

 
 16. Mutassa be egy söröző lehetséges sörválasztékát az alapanyag és a készítési mód alap-

ján! 
 17. Mutassa be táplálkozástanilag a főételekhez használt húsfajtákat! 

 
 18. Külföldi vendégek a magyar gasztronómiát szeretnék megismerni.  

Ajánljon és mutasson be jellegzetes magyar italokat (pl. tokaji borkülönlegességek, 
szeszesitalok)! 

 
 19. Milyen köretekkel egészítené ki a különböző húsokat a táplálkozástani szempontokat 

figyelembe véve? Indokolja választását! Mondjon konkrét példákat! 
 

 20. Üzletében több alkalommal az EU országainak italait mutatják be.  
Állítson össze olyan bemutatót, amelyből a vendégek legalább három tagállam jelleg-
zetes italait megismerhetik! Mutassa be a termékeket! 
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Pincér ismeretek 

1. A) Üzletébe új munkaerő érkezik. Készítse fel a szakma szempontjából fontos eti-
kett- és protokollszabályok betartására! Határozza meg számára a betartandó, pin-
cér munkakörre jellemző követelményeket! 

B) Ajánljon különböző típusú aperitif italokat! Határozza meg a felszolgálásukhoz 
szükséges eszközöket, a felszolgálás munkafolyamatát és az italok fogyasztási 
hőmérsékletét! 

C) Ismertesse, hogy záráskor, hogyan számoltatná el a pultost a készlettel és a bevé-
tellel (standolás, fogyás kiszámítása, bizonylat, bevétel meghatározása)!  

2. A) Munkája során tanulófelelősként dolgozik. Értelmezze a tanulók számára a külön-
böző értékesítési módszereket és értékesítési munkaköröket! Ismertesse meg a ta-
nulókkal a különböző felszolgálási módokat! 

B) Ajánljon a vendégeknek ásvány- és gyógyvizeket! Határozza meg a felszolgálá-
sukhoz szükséges eszközöket, a felszolgálás munkafolyamatát és az italok fo-
gyasztási hőmérsékletét! 

C) Milyen szempontokat vesz figyelembe az italok beszerzésénél? Ismertesse a be-
szerzés folyamatát is! 

3. A) Munkája során különböző vendégtípusokkal, illetve külföldi vendégekkel találko-
zik különböző étkezési időkben. Mutassa be az adott szituációkban elvárható ma-
gatartást! Hogyan oldja meg a külföldiek különleges fogyasztói szokásaihoz kap-
csolódó problémáit?   

B) Ajánljon a vendégeknek különböző üdítő italokat (szénsavas, szénsavmentes, ros-
tos, szűrt)! Határozza meg a felszolgálásukhoz szükséges eszközöket, a felszolgá-
lás munkafolyamatát és az italok fogyasztási hőmérsékletét! 

C) Ismertesse azokat az eseteket, amikor leltározni kell a vendéglátó üzletben! Ho-
gyan végezné el a készletek és eszközök leltározását? 

4. A) Mutassa be újonnan érkezett kollégájának - példákkal alátámasztva - az étel-, ital- 
és cukrásztermékek, valamint a dohányáru felszolgálásának általános szabályait! 
Segítsen neki eligazodni a vendégpanaszok és a reklamációk kezelésében! 

B) Ajánljon a vendégeknek - példákkal alátámasztva - palackozott és csapolt söröket 
(világos, barna, ízesített, alkoholmentes, szűrt és szűretlen búzasör)! Határozza 
meg a sör tárolásának módját, a felszolgálásához szükséges eszközöket, a felszol-
gálás munkafolyamatát és az italok fogyasztási hőmérsékletét!  

C) Az Ön munkatársa az üzletben alkalmazott árakról érdeklődik. Érveljen az árki-
alakításnál figyelembe vett szempontok mellett! Melyek azok a meghatározó té-
nyezők, amelyek befolyásolják a kínált italok fogyasztói árainak végleges nagysá-
gát? 
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5. A) Adjon tanácsot a különböző értékesítési helyek választékközlési eszközeinek ki-
alakítására! Milyen szempontok alapján célszerű összeállítani az étlapot, itallapot, 
borlapot! 

B) Ajánljon – példákkal alátámasztva – magyar fehérborokat! Határozza meg tárolási 
módozataikat, a felszolgálásukhoz szükséges eszközöket, a felszolgálás munkafo-
lyamatát és az italok fogyasztási hőmérsékletét! 

C) Határozza meg, hogy milyen módon fizethet az üzletben a vendég! A vendég a 
fogyasztásáról számlát kér Öntől. Milyen szempontok alapján állítja ki a vendég 
számláját (átnyújtásának szabályai, gépi, kézi stb. számlakiállítás)? 

 

6. A) Adjon tanácsot a menü-összeállításhoz és a menükártya készítéshez! 

B) Ajánljon – példákkal alátámasztva - magyar vörösborokat! Határozza meg a táro-
lási módozataikat, a felszolgálásukhoz szükséges eszközöket, a felszolgálás mun-
kafolyamatát és az italok fogyasztási hőmérsékletét, valamint a dekantálás fontos-
ságát, a végrehajtáshoz szükséges eszközöket és a munka folyamatát! 

C) Az üzleti munka során be kell tartani a bizonylati fegyelmet. Mit értünk ez alatt? 
Ismertesse, hogy milyen bizonylatokkal találkozik a pincér tevékenysége során 
(áruforgalomhoz, munkaügyhöz kapcsolódó bizonylatok)! 

 

7. A) Ajánljon hideg előételeket és hozzájuk illő italokat! Határozza meg a tálalásukhoz 
és felszolgálásukhoz szükséges eszközöket!   

B) Ajánljon külföldi fehérborokat! Határozza meg a tárolási módozataikat, a fel-
szolgálásukhoz szükséges eszközöket, a felszolgálás munkafolyamatát és az italok 
fogyasztási hőmérsékletét! 

C) Határozza meg a vendéglátó üzletek kategóriáit! Mi alapján minősítik a vendéglá-
tó üzleteket? Ismertesse ennek folyamatát! 

 

8. A) Ajánljon leveseket, a vendég igényeit szem előtt tartva! Határozza meg a tálalá-
sukhoz és felszolgálásukhoz szükséges eszközöket! Ajánljon a levesekhez illő ita-
lokat!  

B) Ajánljon külföldi vörösborokat! Határozza meg a tárolási módozataikat, a fel-
szolgálásukhoz szükséges eszközöket, a felszolgálás munkafolyamatát és az italok 
fogyasztási hőmérsékletét, valamint a dekantálás fontosságát, a végrehajtásához 
szükséges eszközöket és munkafolyamatát! 

C) Az üzleti forgalmat növelni szeretné. Ismertesse, hogy milyen üzleten belüli és 
üzleten kívüli reklámeszközöket alkalmazna, és miért! 
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9. A) Ajánljon meleg előételeket! Határozza meg a tálalásukhoz és felszolgálásukhoz 
szükséges eszközöket! Ajánljon a meleg előételekhez illő italokat!  

B) Ajánljon a vendégeknek pezsgőket (hazai, külföldi)! Határozza meg a fel-
szolgálásukhoz szükséges eszközöket, a felszolgálás munkafolyamatát és az italok 
fogyasztási hőmérsékletét, valamint a frappírozás fontosságát, a végrehajtásához 
szükséges eszközöket, munkafolyamatát! 

C) Egy vendéglátó üzletet szeretne nyitni, egyéni vállalkozóként. Hogyan juthat az 
egyéni vállalkozói igazolványhoz? A kiváltásának milyen feltételei vannak?  

 

10. A) Ajánljon a vendégeknek fehér húsú és barna húsú szárnyasokból készült ételeket! 
Határozza meg a tálalásukhoz és felszolgálásukhoz szükséges eszközöket! Ajánl-
jon hozzájuk illő italokat! 

B) Ajánljon a vendégeknek likőrborokat (hazai, külföldi)! Határozza meg a felszol-
gálásukhoz szükséges eszközöket, a felszolgálás munkafolyamatát és az italok fo-
gyasztási hőmérsékletét! 

C) Barátja társas vállalkozást kíván létrehozni. Ismertesse, hogy mely társas vállal-
kozási formák közül választhat! Melyiket javasolná és miért?  

 

11. A) Ajánljon a vendégeknek egyéb hidegvérű állatokból készült ételeket! Határozza 
meg a tálalásukhoz és felszolgálásukhoz szükséges eszközöket! Ajánljon hozzájuk 
illő italokat! 

B) Ajánljon a vendégeknek whiskyket! Határozza meg a felszolgálásukhoz szükséges 
eszközöket, a felszolgálás munkafolyamatát és az italok fogyasztási hőmérsékle-
tét, valamint az „on the rock” italfelszolgálási módot! 

C) Az egyik tanuló az üzletben Önhöz fordul, hogy magyarázza el az ELÁBÉ, az ár-
rés, a nettó beszerzési ár és a haszonkulcs, valamint az ÁFA jelentését. Hogyan 
ismertetné ezeknek a gazdasági kifejezések tartalmát gyakorlati példán keresztül ? 

 

12. A) Ajánljon a vendégeknek sertéshúsból készült ételeket (nemzeti, nemzetközi)! Ha-
tározza meg a tálalásukhoz és felszolgálásukhoz szükséges eszközöket! Ajánljon 
hozzájuk illő italokat! 

B) Ajánljon a vendégeknek likőröket! Határozza meg a felszolgálásukhoz szükséges 
eszközöket, a felszolgálás munkafolyamatát és az italok fogyasztási hőmérsékle-
tét! 

C) Ismertesse, hogy egy vendéglátó üzletben milyen szolgáltatásokat nyújthatnak! 
Az egyes szolgáltatásoknak milyen hatása van a bevételre? 
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13. A) Ajánljon a vendégeknek borjúhúsból készült ételeket (nemzeti, nemzetközi)! Ha-
tározza meg a tálalásukhoz és felszolgálásukhoz szükséges eszközöket! Ajánljon 
hozzájuk illő italokat! 

B) Ajánljon a vendégeknek pálinkákat! Határozza meg a felszolgálásukhoz szüksé-
ges eszközöket, a felszolgálás munkafolyamatát és az italok fogyasztási hőmér-
sékletét! 

C) Az üzletben alkalmazott árakról milyen módon tájékozódhat a vendég? Milyen ár-
tájékoztatási eszközöket alkalmazna üzletében, és miért?  

 

14. A) Ajánljon a vendégeknek marhahúsból készült ételeket (nemzeti, nemzetközi)! Ha-
tározza meg a tálalásukhoz és felszolgálásukhoz szükséges eszközöket! Ajánljon 
hozzájuk illő italokat! 

B) Ajánljon a vendégeknek különböző fajtájú egyéb külföldi párlatokat a gin, a tequi-
la,a  vodka, a rum, a calvados italfajtákból! Határozza meg a felszolgálásukhoz 
szükséges eszközöket, a felszolgálás munkafolyamatát és az italok fogyasztási 
hőmérsékletét! 

C) Ismertesse röviden az áruforgalmi munkafolyamat szakaszait (fogalmak, folya-
mata) ! Helyezze el a folyamatban a pincér tevékenységé! 

 

15. A) Ajánljon a vendégeknek vadhúsból készült ételeket (nemzeti, nemzetközi)! Hatá-
rozza meg a tálalásukhoz és felszolgálásukhoz szükséges eszközöket! Ajánljon 
hozzájuk illő italokat! 

B) Ajánljon kevert italokat! Határozza meg az elkészítésük munkafolyamatát, a fel-
szolgálásukhoz szükséges eszközöket, a felszolgálás munkafolyamatát és az italok 
fogyasztási hőmérsékletét! 

C ) Értelmezze a piaci verseny fogalmát! Mikor alakulhat ki piaci verseny, milyen te-
rületeken, és miért? A vendéglátás piacán a versenynek milyen területeivel talál-
kozunk? 

 

16. A) Ajánljon a vendégeknek vadszárnyasokból készült ételeket (nemzeti, nemzetkö-
zi)! Határozza meg a tálalásukhoz és felszolgálásukhoz szükséges eszközöket! 
Ajánljon hozzájuk illő italokat! 

B) Ajánljon a vendégeknek kávéfajtákat! Határozza meg a készítési módozataikat, a 
felszolgálásukhoz szükséges eszközöket, a felszolgálás munkafolyamatát és az ital 
fogyasztási hőmérsékletét! 

C) Ismertesse, hogy mi a teendője hatósági ellenőrzés során! Milyen szervezetek vé-
gezhetnek ellenőrzést a vendéglátó üzletben, és mit ellenőriznek? 
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17. A) Ajánljon vendégeinek mártásokat! Határozza meg a tálalásukhoz és felszolgálá-
sukhoz szükséges eszközöket! 

B) Ajánljon a vendégeknek különböző digestív italokat! Határozza meg a fel-
szolgálásukhoz szükséges eszközöket, a felszolgálás munkafolyamatát és az italok 
fogyasztási hőmérsékletét!  

C) Értelmezze a termelési és az értékesítési tevékenységet és kapcsolatukat egy étte-
remben, egy borozóban, egy drinkbárban és egy cukrászdában! 

 

18. A) Ajánljon salátákat! Határozza meg a tálalásukhoz és felszolgálásukhoz szükséges 
eszközöket, különös tekintettel a vendég asztalánál történő salátakészítésre!  

B) Ajánljon a vendégeknek teákat! Határozza meg az elkészítési módozatokat, a fel-
szolgálásukhoz szükséges eszközöket, a felszolgálás munkafolyamatát és a teák 
fogyasztási hőmérsékletét! 

C) Ön egy vendéglátó üzletet szeretne nyitni. Ismertesse, hogy milyen szempontok 
szerint alakítaná ki az üzlet külső és belső képét! 

  

19. A) Ajánljon főzeléket és köretet! Határozza meg a tálalásukhoz és felszolgálásukhoz 
szükséges eszközöket! 

B) Magyarázza el újonnan érkezett munkatársának az italajánlás általános szempont-
jait! 

C) Ön étteremfőnökként dolgozik. Milyen fajta munkaidő - beosztások szerint oszt 
hatja be a pincéreket? Milyen módon állapíthatja meg az üzlet vezetője az értékesí-
tésben dolgozók bérét? 

 

20. A) Ajánljon hideg és meleg édességeket! Határozza meg a tálalásukhoz és felszolgá-
lásukhoz szükséges eszközöket! Ajánljon hozzájuk illő italokat!  

B) Határozza meg munkatársai számára a rendezvények felvételének szempontjait, 
előírásait! 

C) Az üzleti kínálatot bővíteni szeretné, és a vendégek tapasztalatát, megfigyelését 
választja eszközként. Milyen fogyasztói szokásokat ismer meg/fel (szükséglet, 
vendégtípus stb.)? 
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21. A) Ajánljon a vendégeknek sajtokat (hazai, külföldi) és gyümölcsöket (hazai, külföl-
di)! Határozza meg a tálalásukhoz és felszolgálásukhoz szükséges eszközöket! 
Ajánljon hozzájuk illő italokat! 

B) Adjon tanácsot az étel-, ital- és cukrásztermékek, valamint reggelik részére kiala-
kított büféasztalok elkészítéséhez! 

C) Értelmezze a munkaszerződés jelentését! Mit tartalmaz a dolgozó és a munkáltató 
között megkötött munkaszerződés? 

 

22. A) Alakítsa ki a pincérmunkakör feladatait a különböző díszétkezések, fogadások és 
egyéb rendezvények lebonyolításához! 

B) Ajánljon a vendégeknek borpárlatokat (hazai, külföldi)! Határozza meg a fel-
szolgálásukhoz szükséges eszközöket, a felszolgálás munkafolyamatát és az italok 
fogyasztási hőmérsékletét, valamint a temperálás fontosságát, folyamatát! 

C) Ön vállalkozó és az üzletét bővítené. Milyen források közül választhat? Melyiknek 
mi az előnye, illetve a hátránya? 

 

23. A) Ajánljon a vendégeknek asztalnál készíthető ételeket! Határozza meg a munkafo-
lyamatokhoz szükséges eszközöket! 

B) Alakítsa ki a pincérmunkakör feladatait a szállodai szobában történő felszolgálás 
esetében! 

C) Az üzleti tevékenység költségek nélkül nem képzelhető el. Ismertesse, hogy mi-
lyen költségek merülnek fel az üzlet működése során, és csoportosítsa a költsége-
ket a tanult szempontok szerint! 

 

24. A) Ajánljon a vendégeknek reggeli ételeket, italokat! Határozza meg a tálalásukhoz 
és felszolgálásukhoz szükséges eszközöket! 

B) Alakítsa ki munkatársai számára az értékesítéshez kapcsolódó adminisztrációs fe-
ladatokat, különös tekintettel a számlakészítés szempontjaira, a fizettetés lehető-
ségeire! 

C) Ismertesse a nyereségképződés folyamatát (menetét)! Milyen eszközökkel tudná 
az üzleti nyereséget növelni? 

 
 
 


