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Elelmiszerismeret

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

2. Ertékelje taplalkozastani szempontbol a munkaja soran hasznalt étkezési zsiradékokat!
Melyek fogyasztasat ajanlana? Indokolja allitasat!

3. Ertékelje taplalkozastanilag a 1édts gytimdlesokkel késziilé cukrasztermékeket! Jelle-
mezze a felhaszndlt gytimolcsoket!

4. Hogyan moddositja a késztermékek taplalkozastani értékét a husos toltelékek felhasz-
nalasa! Indokolja allitasat!

5. Milyen tényezok befolyasoljak a kavé mindségét?
Vilaszaban térjen ki a nyerskavé fajtakra, a kavé elsddleges és masodlagos feldolgo-
zasara 1s!

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

7. Milyen malomipari termékeket hasznal a cukraszkészitményekben?
Mutassa be jellemzd6it és taplalkozasban betoltott szerepiiket!

8. Csoportositsa a cukrasztermékek készitésekor felhasznalt fiiszereket!
Minden csoportbdl jellemezze (termdhely, hatdéanyag, konkrét felhasznalas) a leggyak-
rabban hasznalt legalabb otféle fiiszert!

9. Ertékelje taplalkozastanilag a cukrasztermékek készitéséhez hasznalt természetes éde-
sitdszereket!

10. Jellemezze taplalkozastanilag a tojast, mint alapanyagot!
Milyen higiéniai eldirasokat kell betartani a tojas felhasznalasakor?

11. A kakad és csokoladé hogyan modositja a cukrasztermékek tadpanyagtartalmat és élve-
zeti értékét? Indokolja allitasat!

12. A cukraszati termékek készitéséhez sokszor hasznal tejszint €s turot.
Jellemezze az alapanyagokat taplalkozastani szempontbol! Mutassa be véalasztékukat!

13. Jellemezze a sajtokat, és sorolja fel felhasznalasi lehetdségeiket a cukraszatban!

14. A hengerelt tésztak jellegzetes alapanyagai az olajos magvak.
Ertékelje ezeket taplalkozastani szempontbol!

33 7826 01 Cukrasz Elelmiszerismeret



15. Jellemezze a diabetikus cukrasztermékekhez hasznalt alapanyagokat sszetételiik alap-
jan!

16. Hasonlitsa 0ssze a toltott és a toltetlen sos teasiitemények taplalkozastani értékét!
Ismertesse az ¢lelmiszerek értékelését meghatarozé tényezoket!

17. Hasonlitsa 6ssze az alkoholmentes €s az alkohol tartalmu italokat tdplalkozastani
szempontbol, és értékelje jellemzd Osszetevoiket

18. Csoportositsa ¢és jellemezze a cukraszatban hasznalt szeszesitalokat!

19. Jellemezze a fagylaltokat taplalkozastani szempontbol az alkalmazott talapanyagpk
alapjan!

20. Mutassa be az ¢lelmiszerek tartdsitasi modjait, szakszerl tarolasukat, kezelésiiket!
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1. A)
B)
2. A)
B)
3. A
B)
4. A)
B)
5. A)
B)

Cukraszati ismeretek

On egy cukrasziizem vezetd munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogy hogyan késziilnek az élesztos tésztak, és melyek a felhaszna-
lasi teriileteik! Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat és lazitdsi modokat
hasznalnak?

On egy cukrasziizem vezetd munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele a befejezd miiveletek alkalmazasi lehetdségeit, céljat, csoportjait és
a diszités modszereit!

On egy cukréasziizem vezeté munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele a gyurt élesztds tésztak készitési folyamatat! Részletesen mutasson
be a gyurt élesztds tésztabdl eldallithatd uzsonnasiiteményekbdl tetszolegesen va-
lasztott harom készitményt!

On egy cukréasziizem vezet$ munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele a bevonas miiveletei koziil a bevonas, a martas és az 4thtizds mii-
veleteit! Milyen anyagok sziikségesek a bevonashoz, és azokat hogyan alkalmaz-
za? (Mutasson be legalabb kettdt!)

On egy cukrasziizem vezetd munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek a kevert ¢élesztOs tésztak, és melyek a felhaszna-
lasi teriileteik! Részletesen mutassa be a kevert ¢élesztds tésztabol eldallithatd
uzsonnasiliteményeket!

Mutassa be a burkolds miiveletét, folyamatat és a burkolasra alkalmas anyagokat!

On egy cukrasziizem vezeté munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele a blundel tésztak készitési folyamatat! Részletesen mutasson be a
blundel tésztabdl eldallithatd uzsonnasiiteményekbdl tetszélegesen valasztott ha-
rom készitményt!

Mutassa be tovabba a beszoéras miiveleteinek gyakorlati alkalmazasat és a beszo-
rasra alkalmas anyagokat! Soroljon fel készitményeket, melyekhez beszor6 anya-
gokat hasznalnak!

On egy cukrasziizem vezetd munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele az omlos-¢lesztds tésztak készitési folyamatat! Részletesen mutas-
son be az omlos-¢lesztds tésztabol eldallithatd uzsonnasiiteményekbdl tetszélege-
sen valasztott harom készitményt!

Ismertesse tovabba a diszités miiveletei koziil a formazas céljat, alkalmazasat! Mi-
lyen anyagokat hasznalnak a formazas elvégzéséhez? Beszéljen a csokoladé és a
fondant formdzasi lehetdségeirdl is az (1j munkatarsnak!
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6. A)
B)
7. A)
B)
8. A
B)
9. A)
B)
10. A)
B)
11. A)
B)

On egy cukrasziizem vezeté munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele a vajastésztak készitési folyamatat! Részletesen mutasson be vajas-
tésztabol eldallithatd uzsonnasiiteményekbdl tetszélegesen harom készitményt!

Ismertesse tovabba a fecskendezés gyakorlati alkalmazasat, az ehhez sziikséges
anyagokat, eszkozoket és azok hasznalatat! Hivja fel munkatérsa figyelmét a fon-
dant, a csokolad¢ és a glaztr felhasznalasara!

On egy cukrésziizem vezeté munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek az omlos tésztak, és melyek a felhasznalasi te-
riiletei! Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat, lazitasi modokat hasznalnak?

On egy cukrasziizem vezetd munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek a poharkrémek! Milyen alapanyagokat €s jaru-
1¢kos anyagokat hasznalnak?

On egy cukrésziizem vezeté munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek a gyurt, omlds tésztak, és melyek a felhasznala-
si teriileteik! Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat hasznalnak? Részletesen
mutasson be a gyurt, omlos tésztabol eldallithatd uzsonnasiiteményekbdl tetszole-
gesen valasztott harom készitményt!

Tajékoztassa munkatarsat az adagolt fagylaltkészitmények eléallitasi folyamata-
rol, jellemz6irdl és taplalkozastani jelentdségérol!

On egy cukrasziizem vezeté munkatarsa. Uj munkatérs érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek a tortdk, és melyek a felhasznalési teriileteik!
Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat hasznalnak? Részletesen mutassa be
harom torta elkészitésének folyamatat!

Részletesen ismertesse a tartos toltelékek fajtait és készitésiik folyamatat!

On egy cukrasziizem vezetd munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek a szeletek, ¢s melyek a felhasznalasi teriileteik!
Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat hasznalnak? Részletesen mutassa be
harom szelet elkészitésének folyamatat!

Részletesen ismertesse a gylimolcstoltelékek készitési folyamatat, fajtait és fel-
hasznalasi teriileteiket!

On egy cukrasziizem vezetd munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek a tekercsek, és melyek a felhasznalasi teriilete-
ik! Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat hasznalnak? Részletesen mutassa
be harom tekercs elkészitésének folyamatat!

Ismertesse a vajkrémek alkalmazasanak jelentdségét, fajtait és készitésiik folya-
matat!
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

A)

B)

A)

B)

A)

B)

A)

B)

A)

B)

A)

B)

On egy cukrasziizem vezeté munkatarsa. Uj munkatérs érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek a minyonok, és melyek a felhasznalasi teriilete-
ik! Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat hasznalnak? Részletesen mutassa
be hdrom minyon elkészitésének folyamatat!

Ismertesse részletesen a tejszinkrémek alkalmazasanak jelentoségét, fajtait és ké-
szitésiik folyamatat!

On egy cukrésziizem vezeté munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek a desszertek, és melyek a felhasznalési teriilete-
ik! Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat hasznalnak? Részletesen mutassa
be harom desszert elkészitésének folyamatat!

Ismertesse részletesen a fott cukorkészitmények alkalmazasanak jelentdségét, faj-
tait és készitésiik folyamatat!

On egy cukrésziizem vezeté munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek a csemegék, és melyek a felhasznalasi teriilete-
ik! Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat hasznalnak? Részletesen mutassa
be harom csemege elkészitésének folyamatat!

Ismertesse részletesen az olvasztott cukorkészitmények alkalmazasanak jelentdsé-
gét, fajtait és készitésiik folyamatat!

On egy cukrasziizem vezetd munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek a krémes siitemények, ¢s melyek a felhasznalasi
teriileteik! Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat hasznalnak? Részletesen
mutassa be harom krémes siitemény elkészitésének folyamatat!

Ismertesse részletesen a sos, sajtos, hiisos toltelékek alkalmazéasanak jelentoségét,
fajtait és készitésiik folyamatat!

On egy cukrasziizem vezetd munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek a tejszinhabos siitemények, és melyek a fel-
hasznalési teriileteik! Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat hasznéalnak?
Részletesen mutassa be harom tejszinhabos siitemény elkészitésének folyamatat!

Ismertesse részletesen a fagylaltok fajtait, jelentdségét és készitésiik folyamatat!

On egy cukrasziizem vezeté munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek a marcipanos siitemények, és melyek a felhasz-
nalasi teriileteik! Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat hasznélnak? Részle-
tesen mutassa be haromféle marcipanos siitemény elkészitésének folyamatat!

Részletesen ismertesse a magvakbol készithetd toltelékek alkalmazasanak jelento-
ségét, fajtait és készitésének folyamatat!
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18.

19.

20.

21.

22.

23.

A)

B)

A)

B)

A)

B)

A)

B)

A)

B)

A)

B)

On egy cukrasziizem vezeté munkatarsa. Uj munkatérs érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek a mézes tésztak, és melyek a felhasznalasi terii-
leteik! Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat hasznalnak? Részletesen mu-
tassa be harom mézes tészta elkészitésének folyamatat!

Ismertesse részletesen a kényelmi (convenience) termékek alkalmazasanak jelen-
toségét és fajtait!

On egy cukrasziizem vezeté munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek az éttermi tésztak, és melyek a felhasznalési te-
riileteik! Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat hasznalnak? Részletesen mu-
tassa be harom éttermi tészta elkészitésének folyamatat!

Részletesen ismertesse a minyon jellegii termékek alkalmazasanak jelentdségét,
fajtait és készitésének folyamatat!

On egy cukrasziizem vezeté munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek az édes teaslitemények, ¢s melyek a felhaszna-
lasi tertileteik! Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat hasznalnak? Részlete-
sen mutassa be haromféle teastitemény elkészitésének folyamatat!

Részletesen ismertesse a diabetikus termékek alkalmazéasanak jelentdségét, fajtait
¢s készitésiik folyamatat!

On egy cukrasziizem vezetd munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek a sos teasiitemények, és melyek a felhasznalasi
teriileteik! Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat hasznalnak? Részletesen
mutassa be haromféle teasiitemény elkészitésének folyamatat!

Részletesen ismertesse a tdnyérdesszertek alkalmazasanak jelentdségét, fajtait és
készitésiik folyamatat!

On egy cukrasziizem vezetd munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek a hengerelt tésztak, és melyek a felhasznalasi
terlileteik! Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat haszndlnak? Részletesen
mutassa be harom hengerelt tészta elkészitésének folyamatat!

Ismertesse részletesen az adott tajegység jellemz0d cukraszkészitményeinek alkal-
mazasi jelentdségét, fajtait és készitésének folyamatat!

On egy cukrasziizem vezetd munkatarsa. Uj munkatars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek a forrazott tésztak, és melyek a felhasznalasi te-
riileteik! Milyen alapanyagokat, jarulékos anyagokat hasznalnak? Részletesen mu-
tassa be harom forrazott tészta elkészitésének folyamatat!

Részletesen ismertesse a cukraszkészitmények arukezelésének folyamatat, az aru-
atvételt, az lizleti arukezelést, a csomagolast és a szallitas kovetelményeinek gya-
korlati alkalmazasat!
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24. A) On egy cukrasziizem vezeté munkatarsa. Uj munkatéars érkezik a céghez. Ismer-
tesse meg vele, hogyan késziilnek a felvert tésztak, és melyek a felhasznalasi terii-
leteik! Milyen alapanyagokat és jarulékos anyagokat hasznalnak? Részletesen mu-
tassa be harom felvert tészta elkészitésének folyamatat!

B) Példakon keresztiil részletesen ismertesse az elokészitd miiveletek jelentdségét,
csoportjait és hatasat a késztermékekre!
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10.

11.

12.

Szakmai idegen nyelv

On egy cukraszda allashirdetésére jelentkezik, és szobeli meghallgatison vesz részt. Is-
mertesse eddig végzett munkajat, szakmai tapasztalatait!

Egy ismer6sének szintén a cukrasz szakma tetszik, igy ont kéri meg, hogy mesélje el a
cukrasz legfontosabb feladatait. Téjékoztassa még a szakma szépségeirdl és nehézségei-
1ol is!

Cukraszdaban dolgozik, s a betéré vendég cukraszkészitményeket szeretne elvitelre va-
sarolni. Mutassa be a cukraszda kinalatat, segitse a vendéget a valasztasban!

Kiilfoldi turista keres olyan vendéglatohelyet, ahol fagylaltkészitményeket lehet fo-
gyasztani, de nem ismeri a kornyéket. Kérdezze meg, mit szeretne, s tdjékoztassa a helyi
lehetdségekrol, a kaphatd termékekrol!

Uj tanulé érkezik a vendéglatoegységbe, s onnel egyiitt a cukrasztermelSben kell a
munkavégzés utan rendet tennie. Ismertesse az ott talalhaté berendezéseket, eszkdzoket
¢s azok rendeltetését!

A zoldséges, akitdl az arut altaldban beszerzi, j6 ismerdse. O is nagyon szereti az édes-
ségeket. Mikozben friss gyiimolcsoket vasarol téle, mesélje el neki, mit, milyen készit-
ményhez szeretne felhaszndlni!

A vendég tortat szeretne rendelni. Erdeklédjon, hogy milyen alkalomra, milyen jellegii
tortat szeretne, s ha bizonytalan, ajanljon tobbfélét, hogy kdnnyebben tudjon vélasztani!

Egy szalloddban orvosi konferencidt szerveznek, mely soran az eléadasok kozotti szii-
netekben a kavé és az iiditditalok mellett édes és sos aprosiiteményeket szeretnének ki-
nalni. A szervezd az On segitségét kéri. Adjon javaslatokat, s jellemezze azokat fobb
vonalakban!

A megrendeld gyermekzsurt szeretne tartani, és ehhez konnyen elfogyaszthato, érdeke-
sen, szinesen diszitett készitményeket rendelne. Adjon a megrendeldnek javaslatokat a
siiteményvalasztékkal kapcsolatban!

Kiilfoldi vendége szeretné megismerni a magyar cukraszkészitményeket. Mutassa be
vendégének a magyar cukraszmiivészet egy-két remekét!

Vendéglato-ipari szakmai kiallitdson vett részt, ahol 1j alapanyagokat, segédanyagokat
ismert meg. Emlitsen ezek koziil egy-két példat, s magyarazza el kollégajanak, hogy
ezek hasznalata miért jar elonyokkel, esetleg milyen hatranyuk van!

Baratja/baratndje az egészséges taplalkozas hive, de a sliteményekrdl sem szeretne le-
mondani, igy az On segitségét kéri. Beszélje meg vele, hogy milyen alapanyagokbol,
nyersanyagokbol milyen termékeket lehetne késziteni, amit 6 is nyugodtan elfogyaszt-
hat!
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13.

14.

15.
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Forré nyari napon a vendég/vendégek, konnyli gyliimolcsds desszertet, tanyérdesszertet
szeretnének fogyasztani. Mutassa be a valasztékot,¢é s segitse 6t/Oket valasztasukban!

Ismerdséhez barati tarsasag jelentkezik be, de mar nincs sok ideje a siitésre. Telefonon
arra kéri 6nt, hogy mondjon egy-két jo otletet, receptet, mely konnyen és gyorsan elké-
szithetd!

On vezeté cukrisz egy cukraszdaban, s egy dolgozot kivan felvenni. T4jékozod-
jon a jelentkezd képességeirdl, tudasardl, ismereteirdl! Ismertesse a jelentkezo-
vel, hogy milyen kdvetelményeket tdmasztanak a cukrasszal szemben!

Megjegyzés:

A megadott szituicios tarsalgasban a kérdez0 tandr veszi 4t a partner szerepét. A tar-
salgas kibontakozasat a vizsgan egy-egy idegen nyelvil irdsos anyaggal lehet eldsegite-
ni. PL. idegen nyelvii fagylaltlap, prospektus, cukraszdat abrazolo kép, gépek, berende-
zések fotodi stb.. Ezek a segédeszk6zok nem vonnak le a tarsalgas értékébol.

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