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Vendéglátó és gazdasági ismeretek 

 

1. Milyen szempontokat vesz figyelembe az alap- és járulékos anyagok beszerzésénél? 
Ismertesse a beszerzés folyamatát (fogyás, forgalom, eltarthatóság, tárolókapacitás, 
megrendelés)! 

2. Ismertesse azokat az eseteket, amikor leltározni kell a vendéglátó üzletben! Hogyan 
végezné el a készletek és eszközök leltározását? (Év vége, felelős személy váltása, 
rendkívüli események leltározás folyamata) 

3. A munkatársának bevonásával közösen alakítják ki az üzletben alkalmazott árakat. 
Ismertesse, hogy Ön milyen szempontok szerint alakítaná ki a kínált ételek eladási 
árait (nyersanyagérték, költségek, haszon, piaci viszonyok)! 

4. Az üzleti munka során be kell tartani a bizonylati fegyelmet. Mit értünk ez alatt? Is-
mertesse, hogy milyen bizonylatokkal találkozik a szakács tevékenysége során. (áru-
forgalomhoz és munkaügyhöz kapcsolódó bizonylatok, gazdasági esemény, áruvétele-
zési jegy, kalkulációs tömb, franciablokk – ha van-, jelenléti ív)!) 

5. Határozza meg a vendéglátó üzletek kategóriáit! Minek az  alapján minősítik a ven-
déglátó üzleteket? Ismertesse ennek folyamatát (rendelet, kategóriák, külső-belső fel-
tételek, írásban)!   

6. Az üzleti forgalmat növelni szeretné. Ismertesse, hogy milyen üzleten belüli és üzleten 
kívüli reklámeszközöket alkalmazna, és miért (dolgozó, színvonal, embléma, kirakat, 
hirdetésforma)! 

7. Vendéglátó üzletet szeretne nyitni egyéni vállalkozóként. Hogyan juthat egyéni vállal-
kozói igazolványhoz? A kiváltásának milyen feltételei vannak? (Ki kaphat és ki nem? 
Ki adja ki? Erkölcsi bizonyítvány) 

8. Barátja társas vállalkozást kíván létrehozni. Ismertesse, hogy mely társas vállalkozási 
formák közül választhat! Melyiket javasolná és miért? (Bt., Kkt., Kft., Rt, alaptőke, fe-
lelősség) 

9. Ismertesse a bevétel fontosságát és a nagyságát befolyásoló tényezőket az üzleti gaz-
dálkodásban (a bevétel keletkezése, a bevétel összetétele, évszak, az üzlet elhelyezke-
dése, típusa)! 

10. Ismertesse, hogy egy vendéglátó üzletben milyen szolgáltatásokat nyújthatnak! Az 
egyes szolgáltatásoknak milyen hatása van a bevételre (kényelmi, szórakoztató, szer-
viz-tevékenység)? 

11. Az üzletben alkalmazott árakról milyen módon tájékozódhat a vendég? Milyen ártájé-
koztatási eszközöket alkalmazna üzletében, és miért? (Az üzletbe lépés előtt, az üzle-
ten belül, étlap, itallap, borlap, árlap, ártábla) 

12. Ismertesse az áruforgalmi munkafolyamat szakaszait (fogalmakat, folyamatát rövi-
den)! A szakács tevékenységét helyezze el a folyamatban árubeszerzés, raktározás, 
termelés, értékesítés, szolgáltatás!  

13. Értelmezze a piaci versenyt! Mikor, mely területeken és miért alakulhat ki piaci ver-
seny? A vendéglátás piacán a versenynek mely területeivel találkozunk? (Piaci lehető-
ség, nyereség, beszerzési, értékesítési) 
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14. Ismertesse, hogy mi a teendője a vendéglátósnak a hatósági ellenőrzés során! Milyen 
szervezetek végezhetnek ellenőrzést a vendéglátó üzletben, és mit ellenőriznek? 
(Megbízó levél, ellenőrzési napló, APEH, VPOP, ÁNTSZ, Kereskedelmi Felügyelő-
ség) 

15. Értelmezze a termelési és az értékesítési tevékenységet és kapcsolatukat egy étterem-
ben, egy borozóban, egy drinkbárban és egy cukrászdában (termelés, értékesítés, me-
lyik hol jellemző?)! 

16. Ön konyhafőnökként dolgozik. Milyen fajta munkaidő-beosztások szerint oszthatja be 
a szakácsokat és a dolgozókat? Milyen módon állapíthatja meg az üzlet vezetője az ér-
tékesítésben dolgozók bérét? (Azonos idejű foglalkoztatás, lépcsőzetes munkakezdés, 
osztott, egyenlőtlen, alapér, alapbér + jutalék) 

17. Az üzleti kínálatot bővíteni szeretné, és ehhez a vendégek tapasztalatait, megfigyelése-
it használja fel. Milyen fogyasztói szokásokat ismer meg/fel? (szükséglet, vendégtí-
pus, főétkezés, napközbeni kiegészítő étkezés, italfogyasztás, szórakozás, férfi – nő, 
fiatal – idős) 

18. Értelmezze a munkaszerződés jelentését! Mit tartalmaz a dolgozó és a munkáltató kö-
zött megkötött munkaszerződés? (Munkáltató, munkavállaló, írásban) 

19. Ön vállalkozó és az üzletét bővítené. Milyen források közül választhat? Melyiknek mi 
az előnye illetve a hátránya? (Saját, idegen, bankhitel) 

20. Az üzleti tevékenység költségek nélkül elképzelhetetlen. Ismertesse, hogy milyen 
költségek merülnek fel az üzlet működése során! Csoportosítsa a költségeket (állandó, 
változó, tényleges, költség jellegű elvonások)! 
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Szakmai ismeretek 

1. A) Ismertesse a konyhák fajtáit, a hozzájuk kapcsolódó helyiségeket és kialakításuk 
szempontjait! 

B) Ismertesse a fehér húsú háziszárnyasokat és az ezekből egyben sütéssel és frissen 
sütéssel készíthető ételek készítésének technológiáját, és ismertesse tálalási mód-
jukat! 

2. A) Ismertesse az előkészítők, termelőhelyiségek gépeit, berendezéseit és ezek hasz-
nálatát, valamint az ide vonatkozó munka- és balesetvédelmi előírásokat! 

B) Ismertesse a párolással és főzéssel készíthető fehér húsú szárnyas ételek készíté-
sének technológiáját és tálalásának módjait! 

3. A) Ismertesse a növényi eredetű élelmiszerek kiválasztását, előkészítését a HACCP 
és a higiénés előírások figyelembevételével! 

B) Ismertesse a gyúrt és főtt sült tészták konyhatechnológiáját egy-egy készítmény 
bemutatásával! 

4. A) Ismertesse a marhahús bontási részeit a konyhatechnológiai felhasználás szerint, 
és mutassa be a bélszín és a hátszín előkészítését, pácolását az ételek készítésé-
hez! 

B) Jellemezze a kevert tészták fajtáit, azok készítésének technológiáját egy-egy ké-
szítményt bemutatva! 

5. A) Ismertesse a konyhatechnológiai alapműveleteket, és mutasson be egy-egy példát 
mindegyik műveletre! 

B) Ismertesse a kelt és az omlóstészták, valamint a felfújtak és pudingok készítésé-
nek technológiáját! 

6. A) Ismertesse a sertés bontási részeit konyhatechnológiai felhasználás szerint, vala-
mint a frissen sütéssel készíthető sertéshúsételekhez felhasználható húsrészeket, 
és azok szeletelését! 

B) Ismertesse a felvert, a vajas, a frissen készített éttermi tészták fajtáit, és azok ké-
szítésének technológiáját, tálalását! 

7. A) Beszéljen a vadhúsok és a vadszárnyasok húsának érleléséről, pácolásáról és elő-
készítésükről! 

B) Ismertesse a híg levesek csoportjait, készítésük technológiáját, a hozzájuk illő le-
vesbetéteket és tálalásukat! 
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8. A) Ismertesse a sűrítési eljárásokat, és mutassa be egy-egy példán keresztül alkalma-
zásukat a sűrített levesek készítésének technológiáiban! 

B) Ismertesse a borjú bontási részeit konyhatechnológiai felhasználás szerint! 

9. A) Ismertesse a burgonyából készíthető köretek csoportjait, és ajánlja ezeket egy-egy 
húsétel mellé! 

B) Csoportosítsa és egy - egy példán keresztül mutassa be a hideg mártásokat! 

10. A) Ismertesse egy-egy példa bemutatásával a bélszínből és hátszínből készíthető éte-
lek csoportjait, azok készítésének technológiáját és tálalásuk módját! 

B) Ismertesse a nyersen és főzve készíthető salátákat és a hozzájuk adható salátaönte-
teket! 

11. A) Sorolja fel az összetett és különleges leveseket! Mi a különbség a két csoport kö-
zött? 

B) Ismertesse a sertés belsőségeiből készíthető ételeket és tálalásuk módját! 

12. A) Állítson össze étrendet az Ön által meghatározott évszakra, ismertesse az összeál-
lításnál figyelembe vett szempontokat! 

B) Ismertesse a meleg mártások csoportjait és az ételkészítésben betöltött szerepüket 

13. A) Sorolja fel a borjúhús azon részeit melyekből egyben és frissen sütéssel készült 
ételek készíthetők, s ismertessen egy-egy ételt! 

B) Ismertesse minimum 5 egyszerű meleg mártás készítését! 

14. A) Ismertesse a juhfélék bontási részeit és a belőlük készíthető ételeket! 

B) Csoportosítsa a szendvicseket, és egy-egy példán keresztül ismertesse készítési 
technológiájukat, tálalási módjukat! 

15. A) Ismertesse az alaplevek, íz-kivonatok készítését, valamint ezek felhasználási lehe-
tőségeit a mártások készítésében! 

B) Ismertesse a sertés belsőségeiből készíthető ételeket és a hozzájuk illő köreteket, 
mártásokat! 

16. A) Mutassa be a tészta-, gabona-, gyümölcs- és zöldségköretek készítési technológiá-
it! 

B) Mutassa be az egyben sütéssel készíthető vadszárnyasok elkészítési technológiáját 
és tálalási módját ! 

17. A) Jellemezze a környező országok étkezési szokásait, jellemző ételeit! 

B) Mutassa be a hideg előételek csoportjait egy-egy példán keresztül! 
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18. A) Ismertesse barna és fehér húsú halakból készíthető ételek csoportjait, azok készí-
tésének technológiáját egy-egy példa bemutatásával! 

B) Mutassa be az égetett tészta készítésének technológiáját és felhasználási lehetősé-
geit! 

19. A) Sorolja fel a főzelékeknél alkalmazott sűrítési eljárásokat! 

B) Jellemezze a magyar étkezési szokásokat, jellemző alapanyagait, alkalmazott 
technológiáit és jellemző készítményeit! 

20. A) Ismertesse a tésztából készült meleg előételeket egy-egy készítményen keresztül! 

B) Ismertesse a sütéssel és frissen sütéssel készíthető sertéshúsételek készítésének, 
technológiáját és tálalásukat! 

21. A) Mutassa be a párolással és főzéssel készíthető marhahúsételek készítési technoló-
giáját és tálalásukat egy-egy készítményen keresztül! 

B) Ismertesse a tojásból készíthető meleg előételek csoportjait, elkészítési technoló-
giájukat és tálalásukat! 

22. A) Ismertesse a konyhai munkaszervezés alapelemeit! 

B) Ismertesse zöldség- és főzelékfélékből készíthető meleg előétele csoportjait, azok 
készítésének technológiáját és tálalásukat! 
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Élelmiszerismeret 
 

1. Értékelje táplálkozástani szempontból a tojásból készült ételeket! 
Milyen higiéniai előírásokat kell betartani a tojás felhasználásakor? 

 
2. Értékelje táplálkozástani szempontból a túró felhasználásával készült ételeket! 

Milyen alapanyagokkal együtt használjuk a túrót ételkészítésre? 
 

3. Sajttálat kell készítenie a vendégnek.  
Csoportosítsa és jellemezze a felhasznált sajtféleségeket! 

 
4. Milyen élelmiszereket használ sűrítésre, dúsításra az ételkészítés során?  

Hogyan változik az ételek táplálkozástani értéke a folyamatban? 
 

5. Hogyan őrizhető meg az alapanyagok tápanyagtartalma az előkészítő és az ételkészí-
tési eljárások során? Mely tápanyagok károsodnak legjobban? 

 
6. Összetett kevert salátát rendel a vendég. 

Jellemezze a felhasznált alapanyagokat, és értékelje a táplálkozástani szempontjából 
a készterméket! 

 
7. Szigorú vegetáriánus étrendet kell összeállítania.  

Jellemezze a felhasználható alapanyagok közül a fehérjét biztosító termékeket!  
Indokolja állítását! 

 
8. Gyümölcsből készült desszertet kell összeállítania.  

Jellemezze a felhasznált alapanyagokat, és értékelje táplálkozástani szempontból a 
készterméket! 

 
9. Értékelje a tészta- és a burgonyából készült köreteket táplálkozástani szempontból! 

Az egészséges táplálkozás elveit figyelembe véve ajánlja a köreteket! 
 

10. Értékelje táplálkozástani és környezetvédelmi szempontból a munkája során hasz-
nált étkezési zsiradékokat! Melyek fogyasztását ajánlaná? Indokolja állítását! 

 
11. Halételekre specializálódott étteremben mutassa be az étlapon található halfélesége-

ket! Értékelje a halat táplálkozástani szempontból! Ismertesse a tárolásával, kezelé-
sével kapcsolatos higiéniai előírásokat! 

 
12. Reggeliztetéshez milyen sütőipari termékeket készít a büféasztalra?  

Értékelje a termékeket táplálkozástani szempontból! 
 

13. Csoportosítsa az ételkészítésben használt fűszereket! Minden csoportból jellemezzen 
(termőhely, hatóanyag, felhasználás) a leggyakrabban használt legalább 5 fűszert! 

 
14. A vendégek szívesen fogyasztanak koffeintartalmú élvezeti szereket. Mutassa be 

élettani hatásukat! Ismertesse a kávé minőségét meghatározó tényezőket, valamint a 
teafajtákat származásuk és feldolgozásuk alapján! 
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15. A különböző húsfajták összetételének ismeretében mutassa be, hogy milyen élettani 
szerepe van a húsnak a táplálkozásban! 

 
16. Hasonlítsa össze az alkoholmentes és az alkoholtartalmú italokat táplálkozástani 

szempontból, és értékelje jellemző összetevőiket! 
 

17. Jellemezze az ételkészítéshez használt borokat, mondjon példákat felhasználásukra! 
 

18. Csoportosítsa és jellemezze az ételkészítésben használt szeszesitalokat! 
 

19. Milyen veszélyforrást jelentenek a mikroorganizmusok a vendéglátó üzletekre? Ho-
gyan védekezhetünk ellenük? Mi a HACCP lényege? 
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Idegen nyelv 

1. Ön egy étterem álláshirdetésére jelentkezik, s szóbeli meghallgatáson vesz részt. Ismer-
tesse eddig végzett munkáját és szakmai tapasztalatait! 

2. Egy ismerősének szintén a szakács szakma tetszik, de még nem biztos a választásában. 
Válaszoljon kérdéseire, meséljen munkájáról. Tájékoztassa a szakma szépségeiről és 
nehézségeiről is, győzze meg, hogy érdemes ezt a szakmát választania! 

3. Egy hét múlva 10 fős csoport érkezik az étterembe, amelynek tagjai vegetáriánusok, így 
erre az időpontra zöldségfélékből készülő ételeket kell készítenie. Beszélje meg az étte-
remfőnökkel a lehetséges ajánlatokat! 

4. Új tanuló érkezik a vendéglátóegységbe, s Önt kérik meg, hogy vezesse végig a tanulót 
az egységen, mutassa meg a helyiségeket, majd magyarázza el, mi mire szolgál! 

5. Különböző húsokat rendel hentesétől, akivel egyébként jó viszonyban van. Mesélje el 
neki azt is, hogy miből mit szeretne készíteni! 

6. A vendéglőben új ételválasztékot alakítanak ki, így az étlapot szerkesztő munkatársuk-
nak Önnek kell elmagyaráznia, hogy mit tartalmazzon az étlap, s hogy legyen megszer-
kesztve. 

7. A konyha sütő-főző gépei, berendezései teljesen elavultak, így az üzlet tulajdonosával 
együtt összeállítják a beszerezni kívánt eszközök listáját. Győzze meg az üzlet tulajdo-
nosát egy-egy berendezés, eszköz fontosságáról! Döntését indokolja annak használatá-
val, hasznosságával! 

8. A megrendelőnek külföldi vendége érkezik, s meg szeretné ismertetni a magyar ételspe-
cialitásokat. Érdeklődjön megrendelőjének igényeiről, mutassa be vendégének a magyar 
konyhaművészet egy-két remekét, adjon ötleteket! 

9. Karácsonykor szülei arra kérik, hogy Ön készítse el a család számára az ünnepi menüt. 
Beszélje meg édesanyjával, hogy milyen termékeket szeretne készíteni, s azokhoz mit 
kell beszerezni, milyen alapanyagok szükségesek! 

10. Vendéglátó-ipari szakmai kiállításon vett részt, ahol új alapanyagokat, segédanyagokat 
ismert meg. Említsen ezek közül egy-két példát, s magyarázza el kollégájának, hogy 
ezek használata milyen előnyökkel jár, esetleg milyen hátrányuk van! 

11. Barátja vagy barátnője az egészséges táplálkozás híve, de a jó ételekről sem szeretne 
lemondani, így az Ön segítségét kéri. Beszélje meg vele, hogy milyen alapanyagokból, 
nyersanyagokból milyen termékeket lehetne készíteni, amit ő is nyugodtan elfogyaszt-
hat!  

12. Az ebéd a szállodában büférendszerrel történik, így a büféasztalra többféle éttermi 
melegtésztát, illetve desszertet is kellett készítenie. A konyhafőnök Önt kéri meg, hogy 
az étteremben segítsen az ételeket a vendégeknek szervírozni, s tájékoztassa a vendége-
ket a készítményekről.(!) 
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13. Az Ön által tanult idegen nyelvet beszélő nyelvterületen járt, s megkóstolta a helyi étel-
specialitásokat. Mesélje el a szakmai tantárgyat tanító tanárának, hogy milyen készít-
ményeket ismert meg, s azokra mi jellemző! 

14. Ismerőséhez baráti társaság jelentkezik be, de már nincs sok ideje a főzésre. Telefonon 
arra kéri Önt, hogy mondjon egy-két jó ötletet, receptet, mely könnyen és gyorsan elké-
szíthető. Érdeklődjön, hogy mit szeretne és adjon egy-két jó tanácsot is! 

15. Ön konyhafőnök egy étteremben, s egy dolgozót kíván felvenni. Tájékozódjon a 
jelentkező képességeiről, tudásáról, ismereteiről! Ismertesse a jelentkezővel a 
szakáccsal szemben támasztott követelményeket! 

 

 

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, prospektus, eszközkatalógus, konyhát ábrázoló kép, gépek, berendezések 
fotói 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. 

 


