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szakképesités megnevezése modosult. A rendelkezést a 2005. januér 01-jét kovetden,
megkezdett szakképzésre felmend rendszerben alkalmazni



VENDEGLATO VALLALKOZO!I ISMERETEK

1. Ismertesse a vendéglatds fogalmat, feladatait és jelentéségét, a hazai
vendéglatas kialakulasanak torténetét!
Jellemezze a vendéglats szakagazatait, a vendéglatas és az
idegenforgalom kapcsolatat |

2. Ismertesse a vendéglatas 6 Uzlettipusait és jellemezze azokat! Beszéljen a
vendéglato Uzletek osztalyba sorolasanak feltételeirdi!

3. Ismertesse az Uzleti gazdalkodas aruforgalmi feladatai koziil az arubeszerzés
es a keszletgazdalkodas folyamatat, a készletezés madszereit!

4. Ismertesse az Uzleti gazdélkodas &ruforgalmi feladatai kézll az értékesités
folyamatat, nyilvantartasat és elszamolasatl

5. Ismertesse az arpolitika és arképzés szerepét, jelentéségét a
vendéglatdiparban, az ar tartalmat, felépitését, az arkialakitas modszereit!
Milyen a kapcsolat a bevétel és az arrés kdzott ?

6. Ismertesse az Uzleti gazdalkodas aruforgalmi feladatai kézil a termelés
folyamatat, nyilvantartasat és elszamolasat!

i
7. Ismertesse a vendéglatas koltséggazdalkodasanak lényegét, valamint
a vendeglato egyseg Uzemeltetéséhez kapcsolddd koltségeket !

Beszéljen az eredmény képz&désének és kiszamitasanak menetérdl,
elemzésének modszereirdl, a koltségek és az eredmény kapcsolatardl |

8. Ismertesse az zleti munkaeré- és bérgazdalkodas lényegét! Beszéljen
azokrol a munkajogi szabalyokrol, melyeket az lzletvezetének ismernie kelll

9. Ismertesse a vendéglato Uzletvezetd szervezési és vezetési feladatait, az
Uzletvezetdvel szembeni elvarasokat !
Jellemezze a kiilonb6z6 vezetdi tipusokat és vezetési modszereket!

10. Ismertesse a vendéglaté egységek kiilsé és belsé ellendrzésének modszereit
az ellendrzéseket végz6 szerveket és szervezeteket!
Beszeljen a vendéglats Uzletvezeté feladatairdl az ellenérzésekkel
kapcsolatban!
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Hatarozza meg a kereskedelmi szallashelyek fogalmat, sorolja fel az egyes
szallashely tipusokat |

Ismertesse a szallodak osztalyba soroldsanak szempontjait, a szallodai
szolgaltatasokat és a szallodak vendéglats feladatait |

Hatérozza meg a rendezvények fogalmat, sorolja fel a rendezvények fajtait!
Ismertesse a vendéglato egységben zajld rendezvényekkel kapcsolatos
feladatokat a rendelésfelvételtsl az elszamolasig ! Milyen - az tzleti
targyalasokhoz kapcsolédo - etikett és protokoll szabalyokat ismer ?

Ismertesse az Uzleti vélaszték kialakitasanak szempontjait, a valaszték
kézlesének modjat | Beszéljen az étlapok fajtairdl, az étrend és a men
fogalmarol, a men( dsszedllitasanak alapelveirdl |

Beszéljen felszolgalasi rendszerek és modok szerepeérdl a vendéglatasban!
Melyek a terités és a felszolgalas legfontosabb alapszabalyai ? Ismertesse
az italok ajanlasanak és felszolgalasanak szempontjait és szabalyait |

Ismertesse a magyar konyha kialakulasat, jellemzé ételeit, italait és beszéljen
az egyes ételek készitésénél alkalmazott jellegzetes konyhatechnoldgiai

eljarasokrol! Beszélien a magyar nép étkezési szokasaird! |

Esmertesse a leltarozas folyamatat, fajtait &s bizonylatait!
eszéljen az Uzletvezetd leltarozassal kapcsolatos feladatairal, a dolgozék
anyagi és erkolcsi felel6sségérdl | i

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

Ismertesse a marketing és a reklam fogalmét, a vendeéglato vallalkozasok
reklam és marketing tevékenységét |
Beszéljen a hatékony (zletpolitika marketing eszkozeirdl !

Ismertesse a vallalkozasok kéltségvetési kapcsolatait, a vallalkozasok és a

- vallalkozasok altal fizetend® adokat és jarulékokat, azok mértéket, fizetésiik és

elszamolasuk maodjait!
Beszéljen az addzashoz kapcsolado nyilvantartasi kotelezettségekrél a
vendeglatas terlletén!



20. Ismertesse és csoportositsa a vendéglato vallalkozas jovedelmezbségét
befolyasolo tényezdket! Elemezze az egyes jovedelmezdségi mutatészamokat!
Hogyan es milyen médszerek segitségével torténik a vallalkozas ,
eredményességeének mérése és miért szikséges az lizleti veszteseg feltarasa?

21. Ismertesse a vendéglatd véllalkozdsok inditasanak jogi és egyéb feltételeit, a
vendeglatasban alkalmazott vallalkozasi formakat!



10.

ELELMISZERISMERET

A gabonafélék jellemzése, taplalkozastani értékelése és feldolgozasa. Az
driéssel, a hantolassal és az egyéb eljarasokkal készilt élelmiszerek jellemzése,
mindsége, felhasznaldsa, kezelése.

A sUt6- és a tésztaipar termékei: a kenyér, a sUtSipari fehéraruk, valamint a
szaraztésztak jellemzése, mindsegi kovetelményei, felhasznaldsa, kezelése.

A természetes eredet(, illetve a mesterséges Uton elGallitott édesitészerek
fajtai, jellemzése, szerepe taplalkozasunkban.

A z0ldsegfélék és a gombék taplalkozéstani jelentésége és csoportositasa. Az
egyes arucsoportok jellemzé képviseldinek bemutatasa.

A gylmdlcsok taplalkozastani jelentdsége és csoportositasa. Az egyes
arucsoportok jellemz6 képvisel6inek bemutatasa.

A novényi, illetve az allati eredetli étkezési zsiradékok taplalkozéas-élettani
szempontok alapjan torténd oOsszehasonlitasa. Az egyes aruféleségek
jellemzése, minbségi kovetelményei, felhasznalasa, kezelése.

i

A baromfifélek, a vadak és a halak hdsanak jellemzése, taplalkozas-élettani
ertekelése, kezelése, vendéglatdipari felhasznaldsa., A hal-, valamint a
baromfifeldolgozé-ipar termékeinek valasztéka, minGségi kdvetelményei.

A hus szerkezete, kémiai Osszetétele és taplalkozastani jelentésége. A nagy
vagoallatok husanak mindségét meghatarozo tényezék. A husfeldolgozé ipar
termekeinek csoportositasa és ezen termeékcsoportok fébb  aruféleségeinek
ismertetése.

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

A tejtermekek szerepe taplalkozasunkban. A vaj- es vajkészitmények, a turofélék

€s a sajtok valasztéka, jellemzd tulajdonsagai, felhasznalasa.
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Az alkoholtartalmi  italok Csoportositasa,  élettani  és  gasztrondmiaj
Szempontok alapjan térténd megitélése. A bor készitése, kezelése, minéségi
tulajdonsagai és forgalomba hozatala. A természetes borok, a likérborok és a
szénsavas borok drucsoportjanak ismertetése.

A s0r keszitésének fébb munkafolyamatai. A sér min&ségét meghatarozd
tényezok. A sorok f6 tipusai, s az egyes aruféleségek jellemzése. A sorok
forgalomba hozatala.

A szeszesital-ipari készitmények altalanos jellemzése. A palinkak és a likérok
kUl6nbozé arucsoportjainak és jellemzé képviselbinek ismertetése. A kilfoldi
szeszesital-ipari termékek vélasztékanak bemutatésa.

Az alkoholmentes italok téaplalkozastani értékelése &s csoportositasa. A
z0ldseg- és gylimolcslevek, a szorpdk és a szénsavas Uditd italok valasztékanak
és*az egyes arucsoportok jellemzé képviseldinek bemutatasa.

Az etelkészités soran felhasznalasra keriilé flszerek és izesitdszerek altalanos

jellemzése, minGségi kovetelményei és forgalomba hozatala. A fontosabb
hazénkban is termd, valamint kilféldrél $zarmazo fliszerféleségek bemutatasa.

A koffeintartalmu élvezeti szerek jellemzése, taplalkozas-élettani megitélése. A
kave, valamint a tea feldolgozasa, mindségi tulajdonséagai, aruvalasztéka,
Kereskedelmi forgalomba hozatala. A kavé, illetve a teaital készitése,
fogyasztasa. ;

i
t

A taplalkozas jelentsége. Az élelmiszereket felepitd vegylletek csoportositasa,
az egyes tapanyagok jellemzése. A taplalkozas élettani folyamatai, a
tapanyagok hasznosuldsa a szervezetben.

Energia- és tapanyagszikséglet. Az egészséges, valamint a korszerlnek
mindsithetd taplalkozds kovetelményei napjainkban. A beteg szervezet
taplalkozasa: a diétas élelmezés.

Mikrobiologiai és higiéniai alapismeretek. A mikroorganizmusok csoportositasa
és jellemzese. A mikroorganizmusok hasznos, illetve karos tevekenysége. A
szemellyel, a munkahellyel, valamint az élelmiszerek-ételek keszitésével és
ertekesitesével Gsszefliggs alapvets higiéniai kovetelmények ismertetése.



20. Az ¢lelmiszerek valtozasat és romiaséat eldidéz6 tényezdk. A kilénbszs
tartositasi el6irasok, moédszerek ismertetése, a novényi és Aallati eredet(
elelmiszerek tartdsitott termékeinek egyidejl bemutatasaval.



