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1.) Vendégfogadós szakmai ismeretek 
 
 

1.) a.) Beszéljen a nemzetközi és magyar szállodaipar történetéről! Milyen 
jelentőségük van a kereskedelmi szálláshelyeknek a turizmus 
lebonyolításában!  

  
 b.) Ismertesse az idegenforgalom és a szálláshely szolgáltatás területén 
működő vállalkozási formákat! 

 
2.) a.) Beszéljen a nemzetközi szállodaláncokról és a magyarországi 

tagszállodákról! 
  

 b.) Ismertesse az árképzéssel kapcsolatos fogalmakat, az árak 
kialakításának szempontjait és az árképzés menetét! 

 
3.) a.) Milyen a kereskedelmi szálláshelyeket ismer? Milyen szempontokat 

vesznek figyelembe a minőség szerinti besorolásuknál! 
 

b.) Ismertesse a leltározás folyamatát, fajtáit és bizonylatait! Beszéljen a 
felelős személy erkölcsi és anyagi felelősségről! 

 
4.) a.) Határozza meg az idegenforgalmi piacot, sorolja fel jellemzőit és azok 

egymásra hatását! 
 
 b.) Beszéljen a vállalkozás tulajdonában lévő eszközök fajtáiról 

nyilvántartásáról és az amortizációról! 
 
5.) a.) Beszéljen a turizmus gazdasági, társadalmi jelentőségéről, turizmus 

politikánk aktuális kérdéseiről! (pl: Széchenyi terv) 
 
 b.) Ismertesse, hogy mit értünk fejlesztésen és milyen lehetőségek vannak 

a vállalkozásoknál a fejlesztésre? 
 
6.) a.) Jellemezze Magyarország idegenforgalomi földrajzi adottságait! 
 
 b.) Ismertesse, hogy egy vállalkozásnál milyen költségek merülhetnek fel? 
 Miért kiemelkedően fontos az ésszerű költséggazdálkodás? 
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7.) a.) Ismertesse Magyarország legjelentősebb történelmi, kulturális értékeit, 
kiemelten az adott tájegységre vonatkozóan! 

 
 b.) Ismertesse az eredmény képződésének és kiszámításának menetét? 

Miért fontos, hogy a vállalkozás nyereséges legyen? 
 
8.) a.) Beszéljen Magyarország kiemelkedő kulturális és idegenforgalmi 

attrakcióiról! 
 
 b.) Ismertesse a munkaerő- és bérgazdálkodás lényegét, miért fontos a 

takarékos bérgazdálkodás? 
 
9.) a.) Ismertesse a panziók, fogadók létesítésének szempontjait, műszaki, 

technikai berendezéseit, felszereléseit! 
 
 b.) Határozza meg a marketing fogalmát, sorolja fel a marketing 

eszközöket! Milyen szerepe van a marketingnek a panziók, fogadók, 
fizető- vendéglátó helyek értékesítési tevékenységében? 

 
10.) a.) Ismertesse a panziók, fogadók helyiségeit, azok funkcióját, továbbá a 

berendezésükkel kapcsolatos alapelveket, biztonsági előírásokat! 
 
 b.) Ismertesse a reklám fogalmát, fajtáit és eszközeit! Milyen 

szempontokat kell figyelembe venni a reklámköltség tervezésekor?  
 
11.) a.) Beszéljen a panziók, fogadók létesítésének és működésének személyi 

feltételeiről, a különböző munkakörökben dolgozók feladatairól! 
 
 b.) Beszéljen a fogyasztói magatartást meghatározó és befolyásoló 

tényezőkről! 
 
12.) a.) Beszéljen a panziók fogadók szolgáltatási tevékenységeiről! 
 
 b.) Miért jelentős a kereskedelmi szálláshelyek értékesítési 

tevékenységében a Public Relations és a Sale Promotion? 
 
13.) a.) Ismertesse a panziókban, fogadókban a vendégek érkezésével és 

elutazásával kapcsolatos teendőket! 
 
 b.) Ismertesse a vállalkozások költségvetési kapcsolatait, a vállalkozások 

által fizetendő adókat, járulékokat! 
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14.) a.) Beszéljen a különböző vendég típusokról, a más nemzetiségű 
vendégek eltérő szokásairól, továbbá a vendéggel való kommunikáció 
szabályairól! 

 
 b.) Beszéljen a magán- szálláshelyek üzemeltetésére vonatkozó jogi és 

hatósági előírásokról 
 
15.) a.) Beszéljen a fizető- vendéglátó helyeknél a vendégszoba kialakításának 

szempontjairól, a berendezéssel, felszereléssel kapcsolatos elvárásokról és 
a fizető- vendég szobák osztályba sorolásának feltételeiről! 

 
 b.) Beszéljen az üzleti levelezésekre, a szerződésekre, írásbeli 

megállapodásokra vonatkozó tartalmi és formai előírásokról! 
 
16.) a.) Ismertesse a fizető- vendéglátó helyeken a rendszeres napi, heti 

feladatokat, az időszakos és időközönkénti nagyobb munkákat, továbbá a 
vendéggel kapcsolatban felmerülő teendőket! 

 
 b.) Beszéljen a piackutatás fogalmáról, fajtáiról! Miért fontos a 

vállalkozás alapításakor és működésekor a piackutató tevékenység? 
 
17.) a.) Beszéljen a vendéglátás fogalmáról, feladatairól, tevékenységéről, 

jelentőségéről és üzlettípusairól! 
 
 b.) Ismertesse a panziók, vendégfogadók belső ügyvitelének rendszerét! 
 
 
18.) a.) Beszéljen a magyar konyha sajátosságairól, étkezési szokásainkról és 

jellegzetes ételeinkről! 
 
 b.) Ismertesse a piac fogalmát, fajtáit, tényezőit! Milyen hatással van a 

piacra a gazdasági verseny? 
 
 
19.) a.) Beszéljen a korszerű táplálkozás alapelveiről! Ismertesse más 

nemzetek eltérő étel- és italfogyasztási szokásait! 
 
 b.) Milyen adminisztrációs feladatai vannak a fizető- vendéglátó 

helyeknek? 
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20.) a.) Ismertesse a terítés legfontosabb alapszabályait és az ételek 
felszolgálásával kapcsolatos legfontosabb teendőket! 

 
b.) Ismertesse a vendég és a szállásadó jogait, térjen ki a szállásadó 
felelősségére! 

 
21.) a.) Sorolja fel hazánk borvidékeit, jellegzetes borait! Melyek az italok 

ajánlásának és felszolgálásának szabályai? 
 
 b.) Beszéljen a vendégek felelősségéről a szálláshellyel szemben! 
 
22.) a.) Beszéljen a panziókban, fogadókban a vendégek tartózkodásával 

kapcsolatos teendőkről és a VIP vendégekkel kapcsolatos sajátos 
bánásmódról! 

  
 b.) Ismertesse, hogy milyen munkavédelmi szabályokat kell az adott 

munkakörökben dolgozókkal betartatni! 
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2.) Szakmai beszélgetés idegen nyelven 
 
 
1. Beszéljen Magyarország idegenforgalmi adottságairól, beleértve a 

jelentősebb földrajzi és kulturális nevezetességeket! 
 
2. Beszéljen lakóhelye és környéke történelmi nevezetességeiről, 

hagyományairól és népszokásairól! Mutassa be a térségben található 
kereskedelmi szálláshelyeket! 

 
3. Mutasson be egy jellegzetes panziót, beleértve az épület külsejének 

leírását, belső felszereltségét, sorolja fel a helyiségeket és azok funkcióit! 
 
4. Jellemezze egy tipikus panzió egyes helyiségeinek berendezését és 

felszereltségét, beleértve a kommunikációs eszközöket is (telefon, fax, 
internet stb.)! 

 
5. Beszéljen egy tipikus panzió alap- és kiegészítő szolgáltatásairól 

(szobaszervíz. mosás-tisztítás, ébresztés, taxirendelés, üzenetközvetítés, 
kevelek kezelése stb.)! 

 
6. Ismertesse a vendégek számára ajánlott kulturális, sport és egyéb 

programok kialakításának szempontjait! Beszéljen a lehetséges konkrét 
programokról is! 

 
7. Ismertesse, hogyn kell a vendégfogadóknak gondoskodni a vendégek 

fizikai és egészségügyi biztonságáról (biztonsági berendezések, házipatika 
stb.)! 

 
8. Beszéljen a fizetővendég-szobák berendezéséről, felszerelési tárgyairól a 

panzió osztályba sorolásától függően! 
 
9. Beszéljen a magyar étkezési szokásokról és a magyar konyha 

jellemzőiről! 
 
10. Részletezze egy jellegzetes magyaros étel alapanyagait és elkészítési 

módját! 
 
11. Ismertesse a célnyelvi ország jellemző étkezési és italfogyasztási 

szokásait és nevezze meg a legismertebb nemzeti ételeiket és italaikat! 
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12. Ismertesse a magyar italfogyasztási szokásokat! Ajánljon jellegzetes 
magyar borokat különböző húsételekhez és tájékoztasson felszolgálási 
szabályaikról! 

 
13. Ajánljon egy vegetáriánus ételsort, részletezze az alapanyagokat és az 

elkészítési módot! 
 
14. Ajánljon egy diabetikus ételsort, részletezze az alapanyagokat és az 

elkészítési módot! 
 
15. Ismertesse, hogy milyen szempontok alapján állítaná össze időskorúak 

étrendjét! 
 
16. Beszéljen a gyermekek étrendjének és kiszolgálásának sajátosságairól! 
 
17. Ismertessen két különböző fajta cukrászati készítményt, részletezve azok 

alapanyagait és elkészítési módját! 
 
18. Ismertessen két hidegkonyhai készítményt, részletezve azok alapanyagait, 

elkészítési és tálalási módjait! 
 
19. Beszéljen a vendégek számára a szabadban megszervezhető ételkészítési 

fajtákról és nevezzen meg két különböző ételfajtát és elkészítési 
módjukat! Jelezze a szükséges biztonsági intézkedéseket is! 

 
20. Ismertesse a halászlé/a töltöttkáposzta/a csirkepaprikás olyan elkészítési 

módját, amely az Ön lakóhelyén jellemző, és részletezze a felhasználandó 
alapanyagokat is! 

 
21. Ismertesse a terítés/teríték szabályait a reggelinél és a főétkezéseknél! 
 
22. Beszéljen az alkoholmentes italokról, a kávé és a tea fajtáiról, elkészítési 

módjukról és felszolgálásukról! 
 
23. Beszéljen a panzióval szemben támasztott higiéniai elvárásokról, 

beleértve a vendégszobák és a kiegészítő helyiségek takarítására 
vonatkozó előírásokat is! 

 
24. Beszéljen a panziók élelmiszer beszerzési lehetőségeiről, valamint a 

raktározás és tárolás módozatairól, illetve ezek szakszerűségének 
fontosságáról! 
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25. Beszéljen arról, hogy milyen eszközökkel népszerűsítené panzióját és a 
panzió nyújtotta szolgáltatásokat. 

 
26. Ismertesse a panzió üzemeltetésének személyi feltételeit, beszéljen a 

vendégekkel való bánásmódról, illetve a reklamációk kezeléséről! 


