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Elelmiszerismeret

1. Milyen veszélyforrast jelentenek a mikroorganizmusok a vendéglaté tizletekre?
Hogyan védekezhetiink ellentik?
Mi a HACCP lényege?

2. A vendégek meleg eléételt szeretnének fogyasztani.
Mutassa be a tésztabol és a husbol késziilt meleg eldételek taplalkozastani jelentdsé-
gét! Mondjon legaldbb 3-3 fajtat a készitményekbdl €s indokolja allitasat!

3. A vendégeknek vegyes sajttalat szolgal fel.
Mutassa be a talon 1évo 5 kiilonféle sajtfajtat! Ertékelje a sajtokat taplalkozastani
szempontbol!

4. Milyen tényezd6k befolydsoljak a kavé mindségét?
Vilaszaban térjen ki a nyerskavé fajtakra, a kavé elsddleges és masodlagos feldolgo-
zasara is!
Ertékelje a kavéital élettani hatésat!

5. Mutassa be a vendégnek a teak valasztékat alapanyag (teacserje és egyéb) és feldolgo-
zas alapjan!
Ismertesse a koffein élettani hatasat!

6. Csoportositsa az étel- €s italkészitésben hasznalt fiiszereket!
Minden csoportbdl jellemezze (termdhely, hatdéanyag, konkrét felhasznalas) a leggyak-
rabban hasznalt legalabb 5 fiiszert!

7. Ajanljon a vendégnek legalabb 5-5 magyar ¢és kiilfoldi vordsbort!
Mutassa be a borvidéket (termdhelyet) és a borfajtakat!

8. Mutassa be egy soroz0 lehetséges sorvalasztékat az alapanyag €s a készitési mod alap-
jén!

9. Ertékelje az alkoholmentes italokat taplalkozastani szempontbol!
Mutassa be a vendégnek az italcsoportra jellemzd vélasztékot!

10. Jellemezze a szeszesitalok csoportjait, ¢s mutassa be jellegzetes képviseldiket!

11. Osszetett salatatélat rendel a vendég.
Jellemezze a felhasznalhat6 alapanyagokat, és értékelje taplalkozastani szempontbdl a
készterméket!

12. Ertékelje taplalkozastani szempontbol a tojast! Milyen higiéniai eldirasokat kell betar-
tania a tojas felhasznalasakor?
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13. A vendégek husos €s halas szendvicset fogyasztanak.
A felhasznalt alapanyagok koziil értékelje taplalkozastani szempontbol a hisokat és a
halat!

14. Ertékelje taplalkozastani (és kornyezetvédelmi) szempontb6l a munkaja soran hasznalt
étkezési zsiradékokat! Melyek fogyasztasat ajanlana? Indokolja allitasat!

15. Tejes turmixot rendel a vendeg.
Ertékelje taplalkozastani szempontbdl a készitéshez felhasznalt alapanyagot!

16. Allitson dssze a vendégnek gyiimdlessalatat! Ertékelje a kivéalasztott alapanyagokat
taplalkozastani szempontbo6l!

17. Ertékelje és mutassa be taplalkozastani szempontbol a munkaja soran hasznalt termé-
szetes és mesterséges édesitdszereket!

18. Mutassa be egy 1. kategdridju étterem meghatarozott termohelyrdl szarmazoé mindségi
borvalasztékat! Jellemezze a tokaji borkiilonlegességeket!

19. Ajanljon a vendégnek szénsavas borokat! Mutassa be az italcsoportra jellemzé mind-
ségi valasztékukat!

20. Napi energia- és tapanyagsziikségletiink biztositasara milyen tdpanyagokat kell fo-
gyasztanunk? Jellemezze koziiliik a vitaminokat!
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B)

B)

B)

4 A)

Vendéglato eladoi ismeretek

Ismertesse az etikett €s a protokoll eldirasait! Hatdrozza meg a vendég el6tti viselke-
dés legfontosabb szabalyait! Sorolja fel — példakkal alatdmasztva — a vendéglato-
eladokkal szemben tamasztott kovetelményeket!

Ajanljon a vendégeknek asvany- és gyogyvizeket (legalabb haromféle hazait és ha-
romféle kiilfoldit)!

Asvanyviz ajanlataban torekedjen a sokszintiségre (eredet, iz, szénsavtartalom)!
Ismertesse a kiszolgéalashoz sziikséges eszkdzoket, a kiszolgalas munkafolyamatat és
az italok fogyasztasi homérsékletét!

Ismertesse a kiszolgalas altalanos szabalyait étel, ital, cukrasztermék, dohanyaru ese-
tén! Ismertesse roviden a vendéglatd-eladdo munkateriiletére, munkafolyamataira vo-
natkoz6 higiénids szabalyokat, a HACCP szabalyait €s azok alkalmazasat!

Ajanljon a vendégeknek kiilonbozo uditditalokat (legalabb harom-haromféle szénsa-
vas, szénsavmentes, rostos, sziirt, energiaital, diétas uiditditalt)! Ismertesse a kiszolga-
lasukhoz sziikséges eszkozoket, a kiszolgalas munkafolyamatat €s az italok fogyaszta-
si hdmérsékletét! Térjen ki a kiilfoldi vendégek 1iditd italokkal kapcsolatos italfo-
gyasztasi szokasaira is!

Ismertesse a kiillonb6z6 vendégtipusokat és a vendégekkel szembeni vendéglato-eladoi
magatartast! Jellemezze — példakkal alatdmasztva — a kiilf6ldi vendégek specialis fo-
gyasztasi szokasait!

Ajanljon a vendégeknek — legalabb 6t példaval alatdmasztva — palackozott soroket (vi-
lagos, barna, izesitett, alkoholmentes, sziirt és sziiretlen buzasor, kukoricasor)! Ismer-
tesse a sor tarolasanak maodjat, a kiszolgalasukhoz sziikséges eszkozoket, a kiszolgalas
munkafolyamatat és az italok fogyasztasi hdmérsékletét!

Ismertesse a kiilonbozo étkezési idOket és az ezekkel kapcsolatos szokéasokat! Jelle-
mezze az ,,0torai tea”, azaz a délutani étkezések lehetséges étel- és italkinalatat!

B) Ajanljon a vendégeknek — legalabb 6t példaval alatdmasztva — csapolt soroket (vilagos,

B)

barna, izesitett, alkoholmentes, buzasor)! Ismertesse a csapolt sor tarolasanak modjat,
a kiszolgalasukhoz sziikséges eszkozoket, a kiszolgalas munkafolyamatat és az italok
fogyasztasi hdmérsékletét!

Ismertesse a kiilonbozo értékesitési helyek valasztékkozlési eszkozeit! Mondja el az
étlap, az itallap és az arlap Osszedllitasanak a szempontjait!

Ajénljon legalabb 6tféle magyar fehérbort! Ajanlatdban jelenjen meg a hazai fehérbor
kinalat sokszinlisége (mindség, iz, termeld, borvidék, készitési mod)! Ismertesse taro-
lasi modozataikat, a kiszolgalashoz sziikséges eszkozoket, a kiszolgalas munkafolya-

matat és az italok fogyasztasi hdmérsékletét!
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6 A)

B)

7 A)

B)

8) A)

B)

9) A)

B)

Ismertesse a szendvicsek csoportjait egy-egy példaval aldtdmasztva! Mondja el a
pédaként ismertetett szendvicsek készitésének modjait és kiszolgalasi lehetdségeit!

Ajanljon legalabb &tféle magyar vorosbort! Ajanlataban jelenjen meg a hazai vorosbor
kinalat sokszinlisége (mindség, iz, termeld, borvidék, készitési mod)! Ismertesse a bo-
rok tarolasi médozatat, a kiszolgéalashoz sziikséges eszkdzoket, a kiszolgalds munkafo-
lyamatat €s az italok fogyasztasi homérsékletét!

Ismertesse a zoldség- és fozelekfélékbaol készithetd hideg eldételek csoportjait!
Tamassza ala csoportonként két-két példaval a hideg eldételek készitésének és kiszol-
galasanak lehetdségeit!

Ajanljon a vendégeknek pezsgot (legalabb otféle hazait és 6tféle kiilfoldit)!- Toreked-
jen a valtozatos kindlatra (szin, iz, szénsavtartalom, készitési mod, alkoholtartalom)!
Ismertesse a kiszolgalasukhoz sziikséges eszkdzoket, a kiszolgalas munkafolyamatat
(parafa dugds-, milanyagdugos pezsg0) és az italok fogyasztasi hdmérsékletét!

Ismertesse — legalabb harom példaval alatdmasztva — a hideg husételek készitését, ki-
szolgalasat!

Ajanljon a vendégeknek legalabb 6tféle hazai és 6tféle kiilfoldi likorbort! Jellemezze a
likérborok fogyasztsi szokasait! Ismertesse a kiszolgalasukhoz sziikséges eszkozoket,
a kiszolgalas munkafolyamatat és az italok fogyasztasi hémérsékletét! [smertesse
ajanlatuk szempontjait!

Ismertesse — legalabb harom példaval alatdmasztva — a kiilonb6zd tipusu hideg haléte-
lek készitését, kiszolgalasat!

Ismertesse a kiilonb6z6 likéresoportok jellemzo Gsszetételét és a fogyasztasukkal kap-
csolatos tulajdonsagokat példakkal (legalabb haromféle hazai és haromféle kiilfoldi li-
kor) alatamasztva! Ismertesse a kiszolgalasukhoz sziikséges eszkozoket, a kiszolgalas
munkafolyamatat és az italok fogyasztdsi hdmérsékletét! [smertesse ajanlatuk szem-
pontjait!

10. A) Ismertesse a salatak csoportjait egy-egy példaval alatamasztva! Ismertesse a példaként

bemutatott salatak elkészitésének modjait, ¢s mondja el kiszolgalasuk lehetdségeit!

B) Ajanljon a vendégeknek — példakkal alatdimasztva — borparlatokat (hazait, kiilfoldit)!

Ismertesse a kiszolgalasukhoz sziikséges eszkdzoket, a kiszolgalas munkafolyamatat
¢s az italok fogyasztasi hdmérsékletét! Ismertesse ajanlatuk szempontjait! Jellemezze
a temperalas fontossagat, folyamatat!

11. A) Ajanljon két gyurt és két kevert €lesztds tésztabol késziilo siiteményt! Ajanlataban to-
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B) Ajanljon a vendégeknek legalabb 6tféle whiskyt! Ajanlataban jelenjenek meg a
whiskyk csoportositasi lehetdségei! Jellemezze a whiskyfogyasztasi szokasokat! Is-
mertesse a kiszolgalasukhoz sziikséges eszkozoket, a kiszolgalas munkafolyamatat és
az italok fogyasztasi homérsékletét! Ismertesse ajanlatuk szempontjait! Jellemezze az
,»on the rock” italfelszolgalasi format, és térjen ki az ezzel kapcsolatos problémakra is!

12. A) Ajéanljon két hajtogatott és két omlos élesztds tésztakbol késziilo siiteményt! Ajanlata-
ban torekedjen a magyaros kindlatra! Ismertesse a stitemények készitését és kiszolga-
lasi lehetdségeiket!

B) Ajanljon a vendégeknek legalabb 6tféle palinkat! Ismertesse a kiszolgéalasukhoz sziik-
séges eszkozoket, a kiszolgalas munkafolyamatat €s az italok fogyasztasi hdmérsékle-
tét!

13. A) Ajéanljon két hideg uton késziilt konnyt és két hideg uton késziilt nehéz felvert tészta-
bol késziilo siiteményt! Ajanlataban torekedjen a magyaros kinalatra! Ismertesse a sii-
temények készitését és kiszolgalasuk lehetdségeit!

B) Ajanljon a vendégeknek 5 kiilonbozo fajtaji, egyéb kiilfoldi parlatot a gin, tequila,
vodka, rum, calvados italfajtakbol! Jellemezze a felsorolt italfajtak kiilonbozé fo-
gyasztasi szokasait! Ismertesse a kiszolgaldsukhoz sziikséges eszkozoket, a kiszolga-
las munkafolyamatat és az italok fogyasztasi hdémérsékletét! Ismertesse ajanlatuk
szempontjait!

14. A) Ajanljon két meleg ton késziilt konnyii €s két meleg uton késziilt nehéz felvert tész-
takbol késziilo sliteményt! Ajanlatdban torekedjen a magyar kinalatra! Ismertesse a sii-
temények készitését és kiszolgdlasuk lehetdségeit!

B) Csoportositsa az alkoholmentes, kevert italokat egy-egy példaval alatdmasztva! Emelje
ki a standard kevert italok szerepét! Ismertesse a kevert italok elkészitésének munka-
folyamatat, a kiszolgalasukhoz sziikséges eszkozoket, a kiszolgdlds munkafolyamatat
¢s az italok fogyasztasi hdmérsékletét!

15. A) Ismertesse — legalabb harom példaval alatamasztva — az égetett tésztakbol készithetd
termékek készitését és kiszolgalasuk lehetdségeit!

B) Csoportositsa az alkoholtartalmq, rovid, kevert italokat egy-egy példaval aldtdmasztva!
Emelje ki a standard kevert italok szerepét! Ismertesse az italok elkészitésének munka-
folyamatat, a kiszolgalasukhoz sziikséges eszkozoket, a kiszolgdlds munkafolyamatat
¢s az italok fogyasztasi hdmérsékletét!
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

A) Ismertesse — példaval alatdmasztva — a sos teasiitemények készitését és kiszolgalasuk
lehetdségeit!

B) Csoportositsa az alkoholtartalmu, hosszu, kevert italokat egy-egy példaval alatdmaszt-
va! Emelje ki a standard kevert italok szerepét! Ismertesse elkészitésiik munkafolya-
matat, a kiszolgalasukhoz sziikséges eszkozoket, a kiszolgalas munkafolyamatat ¢s az
italok fogyasztasi hdmérsékletét!

A) Ismertesse — példaval aldtdmasztva — az édes teasiitemények készitését és kiszolgala-
suk lehetdségeit!

B) Ajanljon a vendégeknek legalabb haromféle alkoholmentes és legalabb o6tféle alkoholt
is tartalmazo kavékiilonlegességet! Ismertesse készitési modozataikat, a kiszolgala-
sukhoz sziikséges eszkozoket, a kiszolgalas munkafolyamatat és az italok fogyasztasi
hémérsékletét!

A) Ismertesse — példaval aldtdmasztva — a gyurt tésztabol készithetd, éttermi meleg tésztak
csoportjait, készitésiiket és kiszolgalasuk lehetdségeit!

B) Ajanljon a vendégeknek teaitalokat és legalabb haromféle teakiilonlegességet! Ismer-
tesse a tedk elkészitésének modozatait, a kiszolgalasukhoz sziikséges eszkozoket, fo-
gyasztasi homérsékletiiket és a kiillonbozo tedk fogyasztdsanak szokasait!

A) Ismertesse — példaval alatamasztva —a kevert tésztakbol készithetd termékek csoportja-
it és kiszolgalasuk lehetdségeit!

B) Ismertesse a szakszer(i italajanlds szempontjait italpélddkkal (hazai, kiilfoldi) alata-
masztva!

A) Ismertesse két-két példaval alatamasztva a fagylaltkiilonlegességek (fagylaltkelyhek,
fagylaltserlegek, parfék) készitését, és kiszolgalasuk lehetdségeit!

B) Ismertesse a vendéglato eladd nyités eldtt €s a zards utan elvégzendd feladatait!

A) Ismertesse két-két példaval alatamasztva a poharkrémek, pudingok, édes ontetek készi-
tését és kiszolgalasuk lehetdségeit!

B) Ismertesse a kiilonboz6 reggeli italok, ételek készitését és kiszolgalasat a reggeli faj-
taknak megfelelden!

A) Ismertesse a meleg eldételek csoportjait, készitésiiket, kiszolgalasuk lehetdségeit cso-
portonként egy-egy példat kiemelve!

B) Ismertesse az értékesités adminisztracios feladatait! Ismertesse az értékesitéssel Ossze-
fiiggd informatikai eszk6zok haszndlatat és kezelésiik szabalyait! [smertesse a szamla
készitésének szempontjait, a fizettetés lehetdségeit, folyamatat!
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23. A) Ajéanljon a vendégeknek sajtokat (hazait, kiilfoldit) és ajanlatdban torekedjen a valtoza-
tossagra (4llomany, iz, alapanyag, tipus)/! Sorolja fel a sajtok talalasdhoz és kiszolga-
lasahoz sziikséges eszkozoket! Ajanljon a sajtokhoz ill6 italokat!

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

24. A) Ajéanljon a vendégeknek gytimdlcsoket (hazait, kiilfoldit) és gytimolcskészitményeket!
Ajanlataban torekedjen a valtozatossagra! Sorolja fel a gyiimdlcsok talalasdhoz és ki-
szolgalasadhoz sziikséges eszkozoket! Ajanljon a gyiimolcsokhoz 1116 italokat!

B) Ajénljon a diabetikus vendégek részére cukraszkészitményeket (felvert, omlos, ostya,
fagylalt)! Ajanlataban torekedjen a magyaros kindltra! Ismertesse a cukraszkészitmé-
nyek elkészitésének modjat és kiszolgalasuk lehetoségeit!

25. A) Ismertesse a vendégek panaszainak ¢s reklamacidinak kezelési lehetdségeit!

B) Ajanljon a vendégeknek bio italokat a kdvetkezo ital kategoridban: iiditd italok, bor,
pezsgd, kevert italok, palinka, kavéitalok! Ismertesse a bio italok kiszolgalasahoz
sziikséges eszkozoket, kiszolgalasuk munkafolyamatat és az italok fogyasztasi hémér-
sékletét! Ismertesse ajanlatuk szempontjait!
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[y

10.

11.

12.

13.

Szakmai idegen nyelv

On egy vendéglatoegység allashirdetésére jelentkezik, és szobeli meghallgatison vesz
részt. Ismertesse az eddig végzett munkajat, szakmai tapasztalatait!

Egy ismerdsének szintén a vendéglaté eladd szakma tetszik, igy Ont kéri meg, hogy
mesélje el a vendéglatéd eladd legfontosabb feladatait. Tajékoztassa a szakma szépségei-
6l és nehézségeirdl is!

Cukréaszdaban dolgozik, s a betéré vendég cukraszkészitményeket szeretne elvitelre
vasarolni. Segitse a vendéget a valasztasban, s érdeklddjon, hogyan csomagolhatja be a
termékeket, illetve rendezze a kifizetést is!

Uj tanuld érkezik a vendéglatoegységbe, s Onnel egyiitt a pultot kell elékészitenie a
nyitas el6tt. [smertesse az ott talalhato berendezéseket, azok rendeltetését, s tdjékoztassa
a legfontosabb feladatokrol!

Vendég(ek) Iép(nek) az étterembe. Fogadja a vendéget (vendégeket) udvariasan, tajé-
kozodjon, hogy foglalt-e (foglaltak-e) elére asztalt, ha nem, kérdezze meg, milyen he-
lyet részesit (részesitenek) elényben, és kisérje 6t (6ket) az asztalhoz! Vegye fel a ren-
delést!

Telefonon a vendég asztalt szeretne foglalni, s aggdodik, hogy valdban rendelkezésére
all-e majd az asztal. Nyugtassa meg errdl, s nyujtson segitséget!

A megrendeld sziiletésnapi partit szeretne Onnél tartani. Tajékozodjon igényeirdl, s
tegyen a megrendeldnek javaslatokat a parti megszervezésével kapcsolatban!

Kiilfoldi vendége meg szeretné ismerni a magyar konyhat. Mutassa be a vendégnek a
magyar konyha f6bb jellemzdit, s ajanljon magyar étel- italspecialitdsokat!

Nyujtsa at a vendégnek/vendégeknek az itallapot, s ajanljon az itallap segitségével kii-
16nb6z0 italokat, kevert italokat, kavét, kavékiilonlegességeket figyelembe véve a ven-
dég igényeit, kéréseit!

A vendéglatoegység 1j étlapot, itallapot készittet. Ont bizzdk meg, hogy a szerkezetét,
tartalmat ismertesse a szamitogépes szerkesztével!

A szalloddban lak6 vendég az étteremben fogyasztott, s Ontél érdeklddik, hogy milyen
modon tudna fizetni. T4jékoztassa a lehetdségekrol, a fizetés modjairol!

Forré nyari napon a vendék/vendégek fagylaltkiilonlegességgel, konnyt gytimolcsos
desszerttel szeretnék magukat hiisiteni. Mutassa be a valasztékot, s segitse 6t/0ket a va-
lasztasban!

A kiszolgalt ételek mindségével és a kiszolgéalas tempdjaval elégedetlen a vendég.
Nyugtassa meg a vendéget, €s kezelje a reklamaciot!
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14. Hiivos idoben az eszpresszoba betérd vendégnek ajanljon valamilyen meleg italt, s ér-
deklddjon, hogy hivhat-e szamadra egy taxit!

15.  On egy vendéglatoegység vezetje, s egy dolgozot kivan felvenni. T4jékozodjon a je-
lentkezd képességeirdl, tudasarol, ismereteirdl. Ismertesse a jelentkezdvel, hogy mi az
elvarasa a vendéglato eladoval szemben!

Megjegyzés

A megadott szitudcios tarsalgasban a kérdez0 tandr veszi at a partner szerepét. A tar-
salgas kibontakozasat a vizsgén egy-egy idegen nyelvil irdsos anyaggal lehet eldsegite-
ni. PL. étlap, itallap stb. Ezek a segédeszkdzok nem vonnak le a tarsalgés értékébdl.

A vizsga masodik része idegen nyelvii, egyszerii, 5-8 soros szoveg olvasasa és értel-
mezése (magyar nyelvil 6sszefoglaldsa), melyet a képz6 intézmény szaktanara allit 6sz-
sze.
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