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Élelmiszerismeret 

 
 
 

1. Milyen veszélyforrást jelentenek a mikroorganizmusok a vendéglátó üzletekre?  
Hogyan védekezhetünk ellenük?  
Mi a HACCP lényege? 

 
2. A vendégek meleg előételt szeretnének fogyasztani.  

Mutassa be a tésztából és a húsból készült meleg előételek táplálkozástani jelentősé-
gét! Mondjon legalább 3-3 fajtát a készítményekből és indokolja állítását! 

 
3. A vendégeknek vegyes sajttálat szolgál fel. 

Mutassa be a tálon lévő 5 különféle sajtfajtát! Értékelje a sajtokat táplálkozástani 
szempontból! 

 
4. Milyen tényezők befolyásolják a kávé minőségét?  

Válaszában térjen ki a nyerskávé fajtákra, a kávé elsődleges és másodlagos feldolgo-
zására is! 
Értékelje a kávéital élettani hatását! 

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

zás alapján!  
Ismertesse a koffein élettani hatását! 

 
6. Csoportosítsa az étel- és italkészítésben használt fűszereket! 

Minden csoportból jellemezze (termőhely, hatóanyag, konkrét felhasználás) a leggyak-
rabban használt legalább 5 fűszert! 

 
7. Ajánljon a vendégnek legalább 5-5 magyar és külföldi vörösbort! 

Mutassa be a borvidéket (termőhelyet) és a borfajtákat! 
 

8. Mutassa be egy söröző lehetséges sörválasztékát az alapanyag és a készítési mód alap-
ján! 

 
9. Értékelje az alkoholmentes italokat táplálkozástani szempontból!  

Mutassa be a vendégnek az italcsoportra jellemző választékot! 
 

10. Jellemezze a szeszesitalok csoportjait, és mutassa be jellegzetes képviselőiket! 
 

11. Összetett salátatálat rendel a vendég.  
Jellemezze a felhasználható alapanyagokat, és értékelje táplálkozástani szempontból a 
készterméket! 

 
12. Értékelje táplálkozástani szempontból a tojást! Milyen higiéniai előírásokat kell betar-

tania a tojás felhasználásakor? 
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13. A vendégek húsos és halas szendvicset fogyasztanak.  
A felhasznált alapanyagok közül értékelje táplálkozástani szempontból a húsokat és a 
halat! 

 
14. Értékelje táplálkozástani (és környezetvédelmi) szempontból a munkája során használt 

étkezési zsiradékokat! Melyek fogyasztását ajánlaná? Indokolja állítását! 
 

15. Tejes turmixot rendel a vendég.  
Értékelje táplálkozástani szempontból a készítéshez felhasznált alapanyagot! 
 

16. Állítson össze a vendégnek gyümölcssalátát! Értékelje a kiválasztott alapanyagokat 
táplálkozástani szempontból! 

 
17. Értékelje és mutassa be táplálkozástani szempontból a munkája során használt termé-

szetes és mesterséges édesítőszereket!  
 

18. Mutassa be egy I. kategóriájú étterem meghatározott termőhelyről származó minőségi 
borválasztékát! Jellemezze a tokaji borkülönlegességeket! 

 
19. Ajánljon a vendégnek szénsavas borokat! Mutassa be az italcsoportra jellemző minő-

ségi választékukat! 
 

20. Napi energia- és tápanyagszükségletünk biztosítására milyen tápanyagokat kell fo-
gyasztanunk? Jellemezze közülük a vitaminokat! 
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Vendéglátó eladói ismeretek 
 
1. A) Ismertesse az etikett és a protokoll előírásait! Határozza meg a vendég előtti viselke-

dés legfontosabb szabályait! Sorolja fel – példákkal alátámasztva – a vendéglátó-
eladókkal szemben támasztott követelményeket! 

 
 B) Ajánljon a vendégeknek ásvány- és gyógyvizeket (legalább háromféle hazait és há-

romféle külföldit)!  
Ásványvíz ajánlatában törekedjen a sokszínűségre (eredet, íz, szénsavtartalom)! 
Ismertesse a kiszolgáláshoz szükséges eszközöket, a kiszolgálás munkafolyamatát és 
az italok fogyasztási hőmérsékletét! 

 
2. A) Ismertesse a kiszolgálás általános szabályait étel, ital, cukrásztermék, dohányáru ese-

tén! Ismertesse röviden a vendéglátó-eladó munkaterületére, munkafolyamataira vo-
natkozó higiéniás szabályokat, a HACCP szabályait és azok alkalmazását! 

 
    B) Ajánljon a vendégeknek különböző üdítőitalokat (legalább három-háromféle szénsa-

vas, szénsavmentes, rostos, szűrt, energiaital, diétás üdítőitalt)! Ismertesse a kiszolgá-
lásukhoz szükséges eszközöket, a kiszolgálás munkafolyamatát és az italok fogyasztá-
si hőmérsékletét! Térjen ki a külföldi vendégek üdítő italokkal kapcsolatos italfo-
gyasztási szokásaira is! 

 
3  A) Ismertesse a különböző vendégtípusokat és a vendégekkel szembeni vendéglátó-eladói 

magatartást! Jellemezze – példákkal alátámasztva – a külföldi vendégek speciális fo-
gyasztási szokásait! 

 
B) Ajánljon a vendégeknek – legalább öt példával alátámasztva – palackozott söröket (vi-

lágos, barna, ízesített, alkoholmentes, szűrt és szűretlen búzasör, kukoricasör)! Ismer-
tesse a sör tárolásának módját, a kiszolgálásukhoz szükséges eszközöket, a kiszolgálás 
munkafolyamatát és az italok fogyasztási hőmérsékletét! 

 
4  A) Ismertesse a különböző étkezési időket és az ezekkel kapcsolatos szokásokat! Jelle-

mezze az „ötórai tea”, azaz a délutáni étkezések lehetséges étel- és italkínálatát! 
 

B) Ajánljon a vendégeknek – legalább öt példával alátámasztva – csapolt söröket (világos, 
barna, ízesített, alkoholmentes, búzasör)! Ismertesse a csapolt sör tárolásának módját, 
a kiszolgálásukhoz szükséges eszközöket, a kiszolgálás munkafolyamatát és az italok 
fogyasztási hőmérsékletét! 

 
5  A) Ismertesse a különböző értékesítési helyek választékközlési eszközeit! Mondja el az 

étlap, az itallap és az árlap összeállításának a szempontjait! 
 

 B) Ajánljon legalább ötféle magyar fehérbort! Ajánlatában jelenjen meg a hazai fehérbor 
kínálat sokszínűsége (minőség, íz, termelő, borvidék, készítési mód)! Ismertesse táro-
lási módozataikat, a kiszolgáláshoz szükséges eszközöket, a kiszolgálás munkafolya-
matát és az italok fogyasztási hőmérsékletét! 
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6  A) Ismertesse a szendvicsek csoportjait egy-egy példával alátámasztva! Mondja el a 
pédaként ismertetett szendvicsek készítésének módjait és kiszolgálási lehetőségeit!  

 
 B) Ajánljon legalább ötféle magyar vörösbort! Ajánlatában jelenjen meg a hazai vörösbor 

kínálat sokszínűsége (minőség, íz, termelő, borvidék, készítési mód)! Ismertesse a bo-
rok tárolási módozatát, a kiszolgáláshoz szükséges eszközöket, a kiszolgálás munkafo-
lyamatát és az italok fogyasztási hőmérsékletét! 

 
7  A) Ismertesse a zöldség- és főzelékfélékből készíthető hideg előételek csoportjait! 

Támassza alá csoportonként két-két példával a hideg előételek készítésének és kiszol-
gálásának lehetőségeit! 

 
 B) Ajánljon a vendégeknek pezsgőt (legalább ötféle hazait és ötféle külföldit)!- Töreked-

jen a változatos kínálatra (szín, íz, szénsavtartalom, készítési mód, alkoholtartalom)! 
Ismertesse a kiszolgálásukhoz szükséges eszközöket, a kiszolgálás munkafolyamatát 
(parafa dugós-, műanyagdugós pezsgő) és az italok fogyasztási hőmérsékletét!  
 

8)  A) Ismertesse – legalább három példával alátámasztva – a hideg húsételek készítését, ki-
szolgálását! 

 
  B) Ajánljon a vendégeknek legalább ötféle hazai és ötféle külföldi likőrbort! Jellemezze a 

likőrborok fogyasztási szokásait! Ismertesse a kiszolgálásukhoz szükséges eszközöket, 
a kiszolgálás munkafolyamatát és az italok fogyasztási hőmérsékletét! Ismertesse 
ajánlatuk szempontjait! 

 
9)  A) Ismertesse – legalább három példával alátámasztva – a különböző típusú hideg haléte-

lek készítését, kiszolgálását! 
 

B) Ismertesse a különböző likőrcsoportok jellemző összetételét és a fogyasztásukkal kap-
csolatos tulajdonságokat példákkal (legalább háromféle hazai és háromféle külföldi li-
kőr) alátámasztva! Ismertesse a kiszolgálásukhoz szükséges eszközöket, a kiszolgálás 
munkafolyamatát és az italok fogyasztási hőmérsékletét! Ismertesse ajánlatuk szem-
pontjait! 

 
10. A) Ismertesse a saláták csoportjait egy-egy példával alátámasztva! Ismertesse a példaként 

bemutatott saláták elkészítésének módjait, és mondja el kiszolgálásuk lehetőségeit! 
 

 B) Ajánljon a vendégeknek – példákkal alátámasztva – borpárlatokat (hazait, külföldit)! 
Ismertesse a kiszolgálásukhoz szükséges eszközöket, a kiszolgálás munkafolyamatát 
és az italok fogyasztási hőmérsékletét! Ismertesse ajánlatuk szempontjait! Jellemezze 
a temperálás fontosságát, folyamatát! 

 
11. A) Ajánljon két gyúrt és két kevert élesztős tésztából készülő süteményt! Ajánlatában tö-

rekedjen a magyaros kínálatra! Ismertesse a sütemények készítését és kiszolgálási le-
hetőségeiket! 
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B) Ajánljon a vendégeknek legalább ötféle whiskyt! Ajánlatában jelenjenek meg a 

whiskyk csoportosítási lehetőségei! Jellemezze a whiskyfogyasztási szokásokat! Is-
mertesse a kiszolgálásukhoz szükséges eszközöket, a kiszolgálás munkafolyamatát és 
az italok fogyasztási hőmérsékletét! Ismertesse ajánlatuk szempontjait! Jellemezze az 
„on the rock” italfelszolgálási formát, és térjen ki az ezzel kapcsolatos problémákra is! 

 
12. A) Ajánljon két hajtogatott és két omlós élesztős tésztákból készülő süteményt! Ajánlatá-

ban törekedjen a magyaros kínálatra! Ismertesse a sütemények készítését és kiszolgá-
lási lehetőségeiket! 

 
B) Ajánljon a vendégeknek legalább ötféle pálinkát! Ismertesse a kiszolgálásukhoz szük-

séges eszközöket, a kiszolgálás munkafolyamatát és az italok fogyasztási hőmérsékle-
tét! 

 
13. A) Ajánljon két hideg úton készült könnyű és két hideg úton készült nehéz felvert tésztá-

ból készülő süteményt! Ajánlatában törekedjen a magyaros kínálatra! Ismertesse a sü-
temények készítését és kiszolgálásuk lehetőségeit! 

 
B) Ajánljon a vendégeknek 5 különböző fajtájú, egyéb külföldi párlatot a gin, tequila, 

vodka, rum, calvados italfajtákból! Jellemezze a felsorolt italfajták különböző fo-
gyasztási szokásait! Ismertesse a kiszolgálásukhoz szükséges eszközöket, a kiszolgá-
lás munkafolyamatát és az italok fogyasztási hőmérsékletét! Ismertesse ajánlatuk 
szempontjait! 

 
14. A) Ajánljon két meleg úton készült könnyű és két meleg úton készült nehéz felvert tész-

tákból készülő süteményt! Ajánlatában törekedjen a magyar kínálatra! Ismertesse a sü-
temények készítését és kiszolgálásuk lehetőségeit! 

 
B) Csoportosítsa az alkoholmentes, kevert italokat egy-egy példával alátámasztva! Emelje 

ki a standard kevert italok szerepét! Ismertesse a kevert italok elkészítésének munka-
folyamatát, a kiszolgálásukhoz szükséges eszközöket, a kiszolgálás munkafolyamatát 
és az italok fogyasztási hőmérsékletét! 

 
15. A) Ismertesse – legalább három példával alátámasztva – az égetett tésztákból készíthető 

termékek készítését és kiszolgálásuk lehetőségeit! 
 

B) Csoportosítsa az alkoholtartalmú, rövid, kevert italokat egy-egy példával alátámasztva! 
Emelje ki a standard kevert italok szerepét! Ismertesse az italok elkészítésének munka-
folyamatát, a kiszolgálásukhoz szükséges eszközöket, a kiszolgálás munkafolyamatát 
és az italok fogyasztási hőmérsékletét! 
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16. A) Ismertesse – példával alátámasztva – a sós teasütemények készítését és kiszolgálásuk 

lehetőségeit! 
 

B) Csoportosítsa az alkoholtartalmú, hosszú, kevert italokat egy-egy példával alátámaszt-
va! Emelje ki a standard kevert italok szerepét! Ismertesse elkészítésük munkafolya-
matát, a kiszolgálásukhoz szükséges eszközöket, a kiszolgálás munkafolyamatát és az 
italok fogyasztási hőmérsékletét! 

 
17. A) Ismertesse – példával alátámasztva – az édes teasütemények készítését és kiszolgálá-

suk lehetőségeit! 
 
B) Ajánljon a vendégeknek legalább háromféle alkoholmentes és legalább ötféle alkoholt 

is tartalmazó kávékülönlegességet! Ismertesse készítési módozataikat, a kiszolgálá-
sukhoz szükséges eszközöket, a kiszolgálás munkafolyamatát és az italok fogyasztási 
hőmérsékletét! 

 
18. A) Ismertesse – példával alátámasztva – a gyúrt tésztából készíthető, éttermi meleg tészták 

csoportjait, készítésüket és kiszolgálásuk lehetőségeit! 
 
      B) Ajánljon a vendégeknek teaitalokat és legalább háromféle teakülönlegességet! Ismer-

tesse a teák elkészítésének módozatait, a kiszolgálásukhoz szükséges eszközöket, fo-
gyasztási hőmérsékletüket és a különböző teák fogyasztásának szokásait! 

 
19. A) Ismertesse – példával alátámasztva –a kevert tésztákból készíthető termékek csoportja-

it és kiszolgálásuk lehetőségeit! 
 

B) Ismertesse a szakszerű italajánlás szempontjait italpéldákkal (hazai, külföldi) alátá-
masztva! 

 
20. A) Ismertesse két-két példával alátámasztva a fagylaltkülönlegességek (fagylaltkelyhek, 

fagylaltserlegek, parfék) készítését, és kiszolgálásuk lehetőségeit! 
 

B) Ismertesse a vendéglátó eladó nyitás előtt és a zárás után elvégzendő feladatait! 
 
21. A) Ismertesse két-két példával alátámasztva a pohárkrémek, pudingok, édes öntetek készí-

tését és kiszolgálásuk lehetőségeit! 
 

B) Ismertesse a különböző reggeli italok, ételek készítését és kiszolgálását a reggeli faj-
táknak megfelelően! 

 
22. A) Ismertesse a meleg előételek csoportjait, készítésüket, kiszolgálásuk lehetőségeit cso-

portonként egy-egy példát kiemelve! 
 

B) Ismertesse az értékesítés adminisztrációs feladatait! Ismertesse az értékesítéssel össze-
függő informatikai eszközök használatát és kezelésük szabályait! Ismertesse a számla 
készítésének szempontjait, a fizettetés lehetőségeit, folyamatát! 
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23. A) Ajánljon a vendégeknek sajtokat (hazait, külföldit) és ajánlatában törekedjen a változa-
tosságra (állomány, íz, alapanyag, típus)/! Sorolja fel a sajtok tálalásához és kiszolgá-
lásához szükséges eszközöket! Ajánljon a sajtokhoz illő italokat! 

 
B) Ismertesse a rendezvények (rendelések) felvételének szempontjait, előírásait! 

 
24. A) Ajánljon a vendégeknek gyümölcsöket (hazait, külföldit) és gyümölcskészítményeket! 

Ajánlatában törekedjen a változatosságra! Sorolja fel a gyümölcsök tálalásához és ki-
szolgálásához szükséges eszközöket! Ajánljon a gyümölcsökhöz illő italokat! 

 
B) Ajánljon a diabetikus vendégek részére cukrászkészítményeket (felvert, omlós, ostya, 

fagylalt)! Ajánlatában törekedjen a magyaros kínáltra! Ismertesse a cukrászkészítmé-
nyek elkészítésének módját és kiszolgálásuk lehetőségeit! 

 
25. A) Ismertesse a vendégek panaszainak és reklamációinak kezelési lehetőségeit! 
 

B) Ajánljon a vendégeknek bio italokat a következő ital kategóriában: üdítő italok, bor, 
pezsgő, kevert italok, pálinka, kávéitalok! Ismertesse a bio italok kiszolgálásához 
szükséges eszközöket, kiszolgálásuk munkafolyamatát és az italok fogyasztási hőmér-
sékletét! Ismertesse ajánlatuk szempontjait! 
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Szakmai idegen nyelv 

1. Ön egy vendéglátóegység álláshirdetésére jelentkezik, és szóbeli meghallgatáson vesz 
részt. Ismertesse az eddig végzett munkáját, szakmai tapasztalatait! 

2. Egy ismerősének szintén a vendéglátó eladó szakma tetszik, így Önt kéri meg, hogy 
mesélje el a vendéglátó eladó legfontosabb feladatait. Tájékoztassa a szakma szépségei-
ről és nehézségeiről is! 

3. Cukrászdában dolgozik, s a betérő vendég cukrászkészítményeket szeretne elvitelre 
vásárolni. Segítse a vendéget a választásban, s érdeklődjön, hogyan csomagolhatja be a 
termékeket, illetve rendezze a kifizetést is! 

4. Új tanuló érkezik a vendéglátóegységbe, s Önnel együtt a pultot kell előkészítenie a 
nyitás előtt. Ismertesse az ott található berendezéseket, azok rendeltetését, s tájékoztassa 
a legfontosabb feladatokról! 

5. Vendég(ek) lép(nek) az étterembe. Fogadja a vendéget (vendégeket) udvariasan, tájé-
kozódjon, hogy foglalt-e (foglaltak-e) előre asztalt, ha nem, kérdezze meg, milyen he-
lyet részesít (részesítenek) előnyben, és kísérje őt (őket) az asztalhoz! Vegye fel a ren-
delést! 

6. Telefonon a vendég asztalt szeretne foglalni, s aggódik, hogy valóban rendelkezésére 
áll-e majd az asztal. Nyugtassa meg erről, s nyújtson segítséget! 

7. A megrendelő születésnapi partit szeretne Önnél tartani. Tájékozódjon igényeiről, s 
tegyen a megrendelőnek javaslatokat a parti megszervezésével kapcsolatban! 

8. Külföldi vendége meg szeretné ismerni a magyar konyhát. Mutassa be a vendégnek a 
magyar konyha főbb jellemzőit, s ajánljon magyar étel- italspecialitásokat! 

9. Nyújtsa át a vendégnek/vendégeknek az itallapot, s ajánljon az itallap segítségével kü-
lönböző italokat, kevert italokat, kávét, kávékülönlegességeket figyelembe véve a ven-
dég igényeit, kéréseit! 

10. A vendéglátóegység új étlapot, itallapot készíttet. Önt bízzák meg, hogy a szerkezetét, 
tartalmát ismertesse a számítógépes szerkesztővel! 

11. A szállodában lakó vendég az étteremben fogyasztott, s Öntől érdeklődik, hogy milyen 
módon tudna fizetni. Tájékoztassa a lehetőségekről, a fizetés módjairól! 

12. Forró nyári napon a vendék/vendégek fagylaltkülönlegességgel, könnyű gyümölcsös 
desszerttel szeretnék magukat hűsíteni. Mutassa be a választékot, s segítse őt/őket a vá-
lasztásban! 

13. A kiszolgált ételek minőségével és a kiszolgálás tempójával elégedetlen a vendég. 
Nyugtassa meg a vendéget, és kezelje a reklamációt! 
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14. Hűvös időben az eszpresszóba betérő vendégnek ajánljon valamilyen meleg italt, s ér-
deklődjön, hogy hívhat-e számára egy taxit! 

15. Ön egy vendéglátóegység vezetője, s egy dolgozót kíván felvenni. Tájékozódjon a je-
lentkező képességeiről, tudásáról, ismereteiről. Ismertesse a jelentkezővel, hogy mi az 
elvárása a vendéglátó eladóval szemben! 

 

 

Megjegyzés 

A megadott szituációs társalgásban a kérdező tanár veszi át a partner szerepét. A tár-
salgás kibontakozását a vizsgán egy-egy idegen nyelvű írásos anyaggal lehet elősegíte-
ni. Pl. étlap, itallap stb. Ezek a segédeszközök nem vonnak le a társalgás értékéből. 

A vizsga második része idegen nyelvű, egyszerű, 5-8 soros szöveg olvasása és értel-
mezése (magyar nyelvű összefoglalása), melyet a képző intézmény szaktanára állít ösz-
sze. 

 

 

 

 


