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1. a) Ismertesse a kavéfajtak botanikai és novényfoldrajzi jellemzdit! b) A hengerlés és sodras

crer

2. a) Osszehasonlitasban ismertesse a C arabica és C canephora jellemz8it! b) A fonnyasztas
szerepe a tea feldolgozéasaban.

3. a) Ismertesse a legfontosabb C arabica varietasokat! b) Az enzimatikus barnulas folyamata,
szerepe a tea feldolgozasaban.

4. a) Ismertesse a legfontosabb C canephora varietasokat! b) Valddi fermentacio a
teafeldolgozasaban.

5. a) Ismertesse Osszefoglaldan a nyerskavé dsszetételét! b) A szaritas, osztalyozas,
csomagolas a tea feldolgozasaban.

6. a) Foglalja dssze a koffein és bomlastermékeinek jellemzdit! b) A Rooibos
feldolgozastechnologija.

7. a) Ismertesse a kavésziiretelési modokat! b) A Yerba mate feldolgozastechnologidja.

8. a) Foglalja Gssze a széraz ¢és félszaraz kavéfeldolgozasi eljarasok jellemzoit! b) A herbateak
alapanyagai és mindsitésiikk modszerei.

9. a) Ismertesse a kavé nedves feldolgozasi miiveletét! b) A tea miiszeres mindsitése.

10. a) A nyerskdvé mindsitésének modjai. b) A tea érzékszervi mindsitésének modszerei.

11. a) A kévéporkolés célja miiveleti paraméterei, berendezései. b) A Th. cacao fontosabb
fajtai.

12. a) A kévé porkolése soran végbemend folyamatok. b) Ismertesse a kakaondvény botanikai
¢és novényfoldrajzi jellemzdit.

13. a) Kavéporkolési stilusok. b) A kakao betakaritdsanak és termdhelyi feldolgozasanak
modjai.

14. a) A kéavé orlése, az drlemény jellemzdi. b) A kakadvaj dsszetétele, kémiai, fizikai
tulajdonsagai.

15. a) A kévé csomagolasi mddjai, raktarozasdnak szempontjai. b) A kakaoporkolés miivelete,
sajatossagai.

16. a) Az instantizalas technologidja. b) A kakadmassza gyartasanak technologiaja.



17. a) A koffeinmentesités modjai, technologiaja. b) A kakaovaj és a kakaopor
gyartastechnologiaja.

18. a) A potkavé nyersanyagai, gyartastechnologiai. b) A csokoladégyartasban hasznéalhato
tejanyagok.

19. a) Foglalja 6ssze a kavé €élelmiszerbiztonsagi szempontbol fontos jellemzdit! b) CBA
zsirok, szerepiik, felhasznalasi lehetdségeik.

20. a) Ismertesse a fontosabb kavéital készitési eljarasokat! b) Begytras €és finomapritas a
csokoladégyartasban.

21. a) A konsolas muvelete, alternativ megoldasok (direkt technoldgidk). b) Ismertesse a C.
sinensis botanikai jellemzdit!

22. a) A csokoladé temperalas célja, kivitelezése. b) A tea ndvényfoldrajza, a termdteriiletek
fontosabb sajatossagai.

23. a) A csokoladé formazasi miiveletei. b) A C sinensis levelének Osszetétele, ¢lettanilag
fontos anyagai.

24. a) A vajsziirkiilés jelensége €s kikiiszobolésének modja. b) A Rooibos botanikai és
termesztési sajatossagai.

25. a) A csokolddéra vonatkozé elirdsok a Magyar Elelmiszerkonyvben. b) A Yerba mate
botanikai és termesztési sajatossagai.

26. a) Foglalja 6ssze a csokoladé legfontosabb reologiai (folyasbeli) jellemzdit! b) A
gylimdlcstedk tipikus alapanyagai, jellemzdik.

27. a) Hasonlitsa 0ssze a tejcsokoladé €s az étcsokoladé gyartasi paramétereit! b) A
gylimolcstedk tipikus alapanyagai, jellemzdik.

28. a) A csokoladégyartasban hasznalhat6 legfontosabb olajos magvak jellemzdi. b) A tea
arnyékolasanak célja, modjai.

29. a) A csokoladégyartasban hasznalhatd gyiimolcsok, egyéb jellegkialakito anyagok. b) A
C. sinensis betakaritasi modjai.

30. a) A csokoladé italpor készitésének jellemzdi (alapanyagok, eldirasok). b) A C sinensis
hat fontosabb tipusa.



