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I-II. 
 
 
1. A vendéglátás feladata, nemzetgazdasági jelentősége, szakágazatai. 
 A vendéglátás és az idegenforgalom kapcsolata. 
 
 
2.    A bár kialakulásának  története, a bárok fajtái, üzemeltetésük. 
  A bárok kiképzése, műszaki berendezésük, felszerelésük. 
 
 
3. Árpolitika és árképzés a vendéglátásban. Az ár tartalma, felépítése, 
 az árkialakítás módszerei. Az ár és árrés elemzése. 
 
 
4. A mixerrel szemben támasztott szakmai és különleges követelmények 
 A mixer megjelenése, öltözete, higiéniája, viselkedése a bárdiplomáciában. 
 
 
5. A marketing és a reklám fogalma. A vendéglátó vállalkozások marketing és  
 reklám tevékenysége. A hatékony üzletpolitika marketing eszközei. 
 
 
6. Az üzletek működési rendje, csoportosításuk szempontjai, a vendéglátó  
 üzletek osztályba sorolása. 
 
 
7. A vendéglátás áruforgalmi tevékenységének fő és kiegészítő 
 munkafolyamatai. 
 
 
8. A bárok felszerelése, áruválasztéka, itallapja és a kínálati elemek. 
 A bárman munkájához szükséges szerszámok, segédeszközök. 
 
 
9.  Környezet, munka és balesetvédelmi előírások a vendéglátásban. 
 
 
10. A koktélversenyek  követelményrendszere és típusai. 
 A mixer munkájának értékelési szempontjai a koktélversenyeken. 
 A Mixer Világszövetség. 
 
 
11. A vendéglátó üzletek elszámoltatásának lehetőségei. A bárok elszámolása. 
 A leltár. A dolgozók anyagi és erkölcsi felelőssége. 
 
 
12. A vendéglátó üzlet működésének alapvető számviteli, könyvvezetési  
 előírásai. 
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13. Az általános forgalmi adó elszámolása és fizetése a vendéglátásban.  
 Egyéb adók és járulékok. 
 
 
14. Az italok ajánlásának és felszolgálásának szempontjai és  általános szabályai. 
 A bárokban történő felszolgálás speciális szabályai. 
 
 
15. Az éjszakai és a drink bárok étel és italválasztéka, azok tárolásának, 
 kínálásának és szervírozásának feltételei. Az itallap lényege és felépítése. 
 
 
16. A vendéglátó egységek külső és belső ellenőrzése, módszerei, az üzletvezető 
 feladata ez ellenőrzésekkel kapcsolatban. 
  
 
17. A számlák fajtái, kiállításukkal kapcsolatos előírások. Számlázási módok és 
 kötelezettségek. 
 
 
18. A vendéglátó egység üzemeltetéséhez kapcsolódó költségek. 
 A vendéglátás költséggazdálkodásának jelentősége. 
 A költségek és az eredmény kapcsolata. 
 
 
19. A vendéglátó vállalkozás eredményességének mérése. 
 Az üzleti veszteség feltárásának szüksége és módja. 
 
 
20. A vendéglátó vállalkozás jövedelmezőségét befolyásoló tényezők és 
 csoportosításuk. Jövedelmezőségi mutatószámok elemzése. 
 
 
21. A rendezvények fogalma, fajtái. A bárokban történő koktélpartik 
 szervezésének, lebonyolításának menete, az étel- és italválaszték 
 összeállításának szempontjai. 
 
 
22. A vendéglátás munkaerő és bérgazdálkodásának jellemzői. 
 Munkajogi szabályok. 
 
 
23. A  vendéglátó  üzletek értékesítő tevékenységének jellemzői, a forgalom  
 csoportosítása, az árbevétel kapcsolata az árréshez és a nyereséghez. 
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III-IV. 
 
1. a.  A sörgyártás folyamata, alapanyagai, minőségi meghatározók. 
 A sörök típusai, a sör ajánlása, szervírozása. 
 
     b. Mi a Crusta és a Coupe ?(ajánlása , szervírozása) 
 
 
2.  a. Magyarország borvidékei, jellegzetes borai. A szőlőfeldolgozás és a  
 borkészítés alapvető és iskolázó pinceműveletei. 
 A borbírálat szabályai. 
 
     b. Mi a fizz ? (fajtái, ajánlása, felszolgálása)  
 
3.  a. A borok csoportosítása. A természetes borok minőségi jellemzői. 
 Tokaji aszú készítése, ajánlása, szervírozása. 
 Lehet-e Tokaji aszút aperitifnek felszolgálni? 
 
     b. Mi az Ade? Csoportosítása, ajánlása, felszolgálása. 
 
 
4. a. A pezsgő eredete, gyártása, fajtái. 
 Egyéb szénsavas borok. Ajánlásuk, szervírozásuk. 
 
    b. Mi a Cobbler és a Cooler ? Ajánlása, felszolgálása.  
 
5. a. Az európai borvidékek, jellegzetes boraik. A magyar borok helye Európában. 
 Mi a Chianti és hol a hazája ? 
 
     b. Mi a Cup és a Punch ? Ajánlása, szervírozása. 
 
 
6. a. A pálinka és a pálinkák csoportjához tartozó italok gyártása, ajánlása  és 
 szervírozása. 
 Miből készül az abszint ? 
 
     b. Mi a Collius ? Ajánlása, szervírozása. 
 
 
7. a. A whisky-, skót, ír, canadai, Rye - eredete, gyártása. Ajánlása, felhasználása, 
 szervírozása. 
  
     b. Mi az Egg – Nog? Ajánlása, szervírozása. 
 
 
8. a. A Bourbon whisky összetétele, készítése. 
 
      b. Mi a Fiz ? Ajánlása, szervírozása. 
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9. a. A gin eredete, gyártása, felhasználása, szervírozása. 
 
    b. Mi a Flip ? Ajánlása, szervírozása. 
 
 
10. a. A borpárlatok, (cognac, brandy) eredete, gyártása, minőségi kategóriái. 
 Ajánlása és szervírozása. 
 
       b. Mi a grog és honnan származik ? Ajánlása, szervírozása. 
 
 
11. a. A mesterséges csemege borok - vermouthok, sherry, portói - eredete,  
 készítése, fajtái és azok szervírozása. 
 
     b. Mi a Pousse cafe, Scafa, Knickebein ? Ajánlása, szervírozása. 
 
 
12. a. A kevert italok összeállításának szabályai. a koktélkészítés folyamata. 
 
       b. Mik az Oysterek ? Ajánlásuk, szervírozásuk. 
 
 
13. a. Az üdítőitalok gyártása, fajtáik, felszolgálásuk módja. 
 
      b. Mi a Sour és a Julep? Ajánlásuk, szervírozásuk. 
 
 
14. a. A kevert italok készítésénél felhasználható egyéb nyersanyagok, díszítések,  
 kellékek. 
 
      b. Mi a Daisy ? Ajánlása, szervírozása. 
 
 
15.a. A likőrök meghatározása, eredete, fajtái. A valódi gyümölcslikőrök gyártása, 
 ízesítő-színező anyagai. Felhasználhatóságuk, ajánlásuk, szervírozásuk. 
 
     b. Mi a Sangree ? Ajánlása, szervírozása. 
 
 
16. a. A koktélok eredete, fajtái, csoportosításuk. A koktélok felszolgálása. 
 
      b. Mi a Tia Maria és a Ricky ? Ajánlásuk és szervírozásuk. 
 
 
17. a. Az eredeti és a kommersz rum gyártása, fajtái. Felhasználása, ajánlása. 
 
      b. Mi a Zoom ? Ajánlása, szervírozása. 
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18. a. A vodka eredete, gyártása, szervírozása. 
 
      b. Mi a Tequila és a Sake ? Ajánlása, szervírozása. 
 
 
19. a. A termésekből, fűszerekből készülő likőrök gyártása, a felhasználandó 
 anyagok fajtái. 
 
      b. Mi a Salignac, Polignac, Armagnac ? 
 
 
 
20. a. Mik az aperitif és digesztiv italok ? Ajánlható koktélok. 
 
      b. Miből készül és hol a Calvados ? Ajánlása, szervírozása. 
 
 
21. a. Beszéljen az alábbi ízesítőanyagokról: Angostura, Orange, Bitter, 
 Goup Syrup, Grenadine, Tabasco, stb! Ezek gyártása és felhasználása. 
 
       b. Mi a Sloe gin és a Pink gin ? Ajánlásuk, szervírozásuk. 
 
 
22. a. A meleg italok - kávé, tea - története, készítése, fajtái. Felhasználásuk a  
 kevert italokhoz. 
 
      b. Mi a Bowle ? Ajánlása, szervírozása. 
 
 
23. a. Milyen italokat kell shekelni és melyeket keverőpohárban keverni ? 
  Milyen módszerekkel lehet az italokat ellenőrizni ? 
 
      b. Mi a Drumbin és a Cassis ? 
 
 
 


