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1. Ismertesse a vendéglatdas fogalmat, feladatait és jelentéségét, a hazai
vendéglatas kialakulasanak torténetét!
Jellemezze a vendéglatas szakagazatait, a vendeglatas és az
idegenforgalom kapcsolatéat !

2. Ismertesse a vendéglatas 6 Uizlettipusait és jellemezze azokat! Beszéljen a
vendeglato (zletek osztalyba sorolasanak feltételeirél!

3. Ismertesse az Uzleti gazdalkodas aruforgalmi feladatai koziil az arubeszerzés
és a készletgazdalkodas folyamatat, a készletezés modszereit!

4. Ismertesse az Uzleti gazdalkodas &ruforgalmi feladatai kéziil az értékesités
folyamatat, nyilvantartasat és elszamolasat!

@

Ismertesse az arpolitika és arképzés szerepét, jelentéségét a
vendéglatoiparban, az ar tartalmat, felépitését, az arkialakitas modszereit
Milyen a kapcsolat a bevétel és az arrés kdzétt ?

6. lsmertesse az Uzleti gazdalkodas aruforgalmi feladatai koziil a termelés
folyamatat, nyilvantartasat és elszamolasatl

i
7. Ismertesse a vendéglatas kéltséggazdalkodasanak lényegét, valamint
a vendéglatd egység tzemeltetéséhez kapcsolodd kéltségeket |

Beszéljen az eredmény képzédésének és kiszamitasanak menetérdl,
elemzésének modszereirdl, a kéltségek és az eredmény kapcsolatarol |

8. Ismertesse az Uzleti munkaeré- és bérgazdalkodas lenyegét! Beszélien
azokrol a munkajogi szabalyokrol, melyeket az Uzletvezetének ismernie kelll

9. Ismertesse a vendéglats lizletvezetd szervezési és vezetési feladatait, az
Uzletvezetbvel szembeni elvarasokat |
Jellemezze a kiilénb6z6 vezetdi tipusokat és vezetési modszereket!

10. Ismertesse a vendéglats egységek kiilsé és belss ellenérzésének maodszereit,
az ellendrzéseket végzé szerveket és szervezeteketl
Beszéljen a vendéglato Uzletvezets feladatairdl az ellendrzésekkel
kapcsolatban!




[image: image2.jpg]11. Hatarozza meg a kereskedelmi szallashelyek fogalmat, sorolja fel az egyes
szallashely tipusokat |
Ismertesse a szdllodak osztélyba soroldsanak szempontjait, a szallodai
szolgaltatasokat és a szallodak vendéglats feladatait |

12. Hatarozza meg a rendezvények fogalméat, sorolja fel a rendezvenyek fajtait!
Ismertesse a vendéglato egységben zajlo rendezvényekkel kapcsolatos
feladatokat a rendelésfelvételts| az elszamolasig | Milyen - az tzleti
targyalasokhoz kapcsolddo - etikett és protokoll szabalyokat ismer ?

13. Ismertesse az (izleti valaszték kialakitasanak szempontjait, a valaszték
kozlésének médjat | Beszéljen az étlapok fajtairdl, az étrend és a mend
fogalmardl, a ment 6sszeallitasanak alapelveird| !

14. Beszéljen felszolgalasi rendszerek és médok szerepérdl a vendéglatasban!
Melyek a terités és a felszolgalas legfontosabb alapszabdlyai ? Ismertesse
az italok ajanlasanak és felszolgalasanak szempontjait és szabalyait |

15. Ismertesse a magyar konyha kialakulasat, jellemz6 ételeit, italait és beszéljen
az egyes etelek készitésénél alkalmazott jellegzetes konyhatechnoldgiai

eljarasokrol! Beszélien a magyar nép étkezési szokasaird| |

16. lasmertesse a leltarozas folyamatat, fajtait és bizonylatait!
eszéljen az Uzletvezetd leltarozassal kapcsolatos feladatairdl, a dolgozdk
anyagi es erkolcsi felel6sségérsl | i

17. Ismertesse az Uzleti terv készitésének menetét!
Beszéljen az Uzleti terv vallalkozasban betoltott szerepérdl!
Milyen hitelek felvételére van mod jelenleg a vallalkozasok szaméara?

18. Ismertesse a marketing és a reklam fogalmat, a vendeéglato vallalkozasok
reklam és marketing tevékenységét |
Beszéljen a hatékony izletpolitika marketing eszkozeirdl |

19. Ismertesse a vallalkozasok kéltségvetési kapcsolatait, a vallalkozasok és a
- vallalkozasok altal fizetend6 addkat és jarulékokat, azok mertékét, fizetésik és
elszamoldsuk madjait!
Beszéljen az adozéshoz kapcsolodd nyilvantartasi kotelezettségekrél a
vendéglatas tertletén!




[image: image3.jpg]20. Ismertesse és csoportositsa a vendéglats vallalkozas jovedelmezdségét
befolyasold tényezsket! Elemezze az egyes jévedelmezdségi mutatdészamokat!
Hogyan és milyen médszerek segitségével térténik a vallalkozas '
eredmeényességének mérése és miért szlikseges az (zleti veszteséq feltarasa?

A

21. Ismertesse a vendéglatd vallalkozasok inditasanak jogi és egyéb feltételeit, a
vendeglatasban alkalmazott vallalkozasi formakat!
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A gabonafélek jellemzése, tapldlkozastani értékelése és feldolgozésa. Az
drléssel, a hantolassal és az egyéb eljarasokkal késziilt élelmiszerek jellemzése,
mindsége, felnasznaldsa, kezelése.

A slitd- és a tésztaipar termékei: a kenyér, a sitSipari fehéraruk, valamint a
szaraztésztak jellemzése, minGségi kbvetelményeli, felhasznalasa, kezelése.

A természetes eredetl, illetve a mesterséges Uton elallitott édesitészerek
fajtal, jellemzése, szerepe taplalkozasunkban.

A zbldsegfélék és a gombak taplalkozastani jelentésége és csoportositasa, Az
egyes arucsoportok jellemzé képviselsinek bemutatasa.

A gyimdlcsdk taplalkozastani jelentésége és csoportositasa. Az egyes
arucsoportok jellemz6 képviseléinek bemutatasa.

A novényi, illetve az allati eredetli étkezési zsiradékok taplalkozas-élettani
szempontok alapjan torténd ©sszehasonlitdsa. Az egyes aruféleségek
jellemzése, mindségi kbvetelményei, felhasznalasa, kezelése.

i

A baromfifélék, a vadak és a halak hisanak jellemzése, taplalkozas-élettani
értekelése, kezelése, vendéglatoipari felhasznalasa. A hal-, valamint a
baromfifeldolgozé-ipar termékeinek valasztéka, minéségi kdvetelményei.

A hus szerkezete, kémiai Gsszetétele és taplalkozastani jelentésége. A nagy
vagoallatok hisanak mindségét meghatarozé tényezbk. A husfeldolgozé ipar
termékeinek csoportositasa és ezen termékcsoportok fébb aruféleségeinek
ismertetéese.

A te] kémiai Osszetétele, taplalkozastani jelent8sége és mindségi tulajdonsagai.
A fogyasztasi tejek és a tejkészitmények valasztéka, jellemzése.

A tejtermékek szerepe téaplalkozasunkban, A vaj- és vajkészitmények, a turofélék

és a sajtok valasztéka, jellemz6 tulajdonsagai, felhasznalasa.
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Az alkoholtartalmi  italok  csoportositasa, élettani  és gasztrondmiai
szempontok alapjan torténd megitélése. A bor készitése, kezelése, mindségi
tulajdonsagai és forgalomba hozatala. A természetes borok, a likérborok és a
szénsavas borok arucsoportjanak ismertetése.

A sbr készitésének fébb munkafolyamatai. A sar minéségét meghatarozo
tényezOk. A sorék f6 tipusai, s az egyes aruféleségek jellemzése. A sérék
forgalomba hozatala.

A szeszesital-ipari készitmények altaldnos jellemzése. A palinkak és a likérok
klénboz6 arucsoportjainak és jellemzd képviselbinek ismertetése. A kalfoldi
szeszesital-ipari termékek vélasztékanak bemutatasa.

Az alkoholmentes italok taplalkozastani értékelése &s csoportositasa. A
z6ldség- és gylimolcslevek, a szorpdk és a szénsavas Udit6 italok valasztékanak
és az egyes arucsoportok jellemzé képviselSinek bemutatasa.

Az ételkészités soran felhasznalasra keriils fiszerek és izesitészerek altalanos
jellemzése, minGségi kovetelményei és forgalomba hozatala. A fontosabb
hazankban is termd, valamint kilf5ldrél szarmazo flszerféleségek bemutatasa.

A koffeintartalmi élvezeti szerek jellemzése, taplalkozas-élettani megitélése. A
kaveé, valamint a tea feldolgozasa, min6ségi tulajdonséagai, aruvalasztéka,
kereskedelmi forgalomba hozatala. A kavé, illetve a teaital készitése,
fogyasztasa. H

i
'

A taplalkozas jelentésége. Az élelmiszereket felépit6 vegyiiletek csoportositasa,
az egyes tapanyagok jellemzése. A taplalkozas élettani folyamatai, a
tapanyagok hasznosulasa a szervezetben.

. Energia- és tapanyagsziikséglet. Az egészséges, valamint a korszer(inek

mindsithetd  taplalkozas kévetelményei napjainkban. A beteg szervezet
taplalkozasa: a diétas élelmezés.

. Mikrobiologiai és higiéniai alapismeretek. A mikroorganizmusok csoportositiasa

és jellemzése. A mikroorganizmusok hasznos, illetve karos tevékenysége. A
szemellyel, a munkahellyel, valamint az élelmiszerek-ételek készitésével és
értekesitésével Osszefliggs alapvets higiéniai kovetelmények ismertetése.




[image: image6.jpg]20. Az élelmiszerek valtozasat és romldsat eléidézé tényezdk. A kilénbezs
tartositasi elGirasok, modszerek ismertetése, a névényi és allati eredet(]
élelmiszerek tartdsitott termékeinek egyidejl bemutatasaval.
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