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11.

12.

A vendéglatas feladata, nemzetgazdasagi jelentésége, szakagazatai.
A vendéglatas és az idegenforgalom kapcsolata.

A bar kialakulasanak torténete, a barok fajtai, Uzemeltetésuk.
A barok kiképzése, miszaki berendezéslk, felszerelésuk.

Arpolitika és arképzés a vendéglatasban. Az ar tartalma, felépitése,
az arkialakitas modszerei. Az ar és arrés elemzése.

A mixerrel szemben tamasztott szakmai és kulonleges kovetelmények
A mixer megjelenése, Oltdzete, higiéniaja, viselkedése a bardiplomaciaban.

A marketing és a reklam fogalma. A vendéglaté vallalkozasok marketing és
reklam tevékenysége. A hatékony Uzletpolitika marketing eszkdzei.

Az Uzletek mikodési rendje, csoportositasuk szempontjai, a vendéglato
uzletek osztalyba sorolasa.

A vendéglatas aruforgalmi tevékenységének f6 és kiegészitd
munkafolyamatai.

A barok felszerelése, aruvalasztéka, itallapja és a kinalati elemek.
A barman munkajahoz szikséges szerszamok, segédeszkozok.

Kornyezet, munka és balesetvédelmi elbirasok a vendéglatasban.

A koktélversenyek kovetelményrendszere és tipusai.
A mixer munkajanak értékelési szempontjai a koktélversenyeken.
A Mixer Vilagszovetség.

A vendéglato Uzletek elszamoltatasanak lehetéségei. A barok elszamolasa.
A leltar. A dolgozok anyagi és erkolcsi feleléssége.

A vendéglato Uzlet mikodésének alapveté szamviteli, konyvvezetési
elbirasai.



13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Az altalanos forgalmi ad6 elszamolasa és fizetése a vendéglatasban.
Egyéb addk és jarulékok.

Az italok ajanlasanak és felszolgalasanak szempontjai és altalanos szabalyai.
A barokban torténé felszolgalas specialis szabalyai.

Az éjszakai és a drink barok étel és italvalasztéka, azok tarolasanak,
kinalasanak és szervirozasanak feltételei. Az itallap Iényege és felépitése.

A vendéglato egységek kuls6 és bels6 ellendrzése, modszerei, az Uzletvezetd
feladata ez ellen6rzésekkel kapcsolatban.

A szamlak fajtai, kiallitasukkal kapcsolatos el6irasok. Szamlazasi médok és
kotelezettségek.

A vendéglato egység Uzemeltetéséhez kapcsolodd koltségek.
A vendéglatas koltséggazdalkodasanak jelentbsége.
A koltségek és az eredmény kapcsolata.

A vendéglato vallalkozas eredményességének mérése.
Az Uzleti veszteség feltarasanak sziiksége és maodja.

A vendéglato vallalkozas jovedelmezdségét befolyasold tényezdk és
csoportositasuk. Jovedelmezbségi mutatdszamok elemzése.

A rendezvények fogalma, fajtai. A barokban torténé koktélpartik
szervezésenek, lebonyolitasanak menete, az étel- és italvalaszték
Osszedllitdsanak szempontjai.

A vendéglatas munkaer6 és bérgazdalkodasanak jellemzéi.
Munkajogi szabalyok.

A vendéglaté Uzletek értékesitd tevékenységének jellemzéi, a forgalom
csoportositasa, az arbevétel kapcsolata az arréshez és a nyereséghez.
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A sorgyartas folyamata, alapanyagai, minéségi meghatarozoék.
A sorok tipusai, a sOr ajanlasa, szervirozasa.

Mi a Crusta és a Coupe ?(ajanlasa , szervirozasa)
Magyarorszag borvidékei, jellegzetes borai. A szél6feldolgozas és a
borkészités alapvetd és iskolazé pincemdiveletei.

A borbiralat szabalyai.

Mi a fizz ? (fajtai, ajanlasa, felszolgalasa)

A borok csoportositasa. A természetes borok mindségi jellemzéi.
Tokaji aszu készitése, ajanlasa, szervirozasa.

Lehet-e Tokaji aszut aperitifnek felszolgalni?

Mi az Ade? Csoportositasa, ajanlasa, felszolgalasa.

A pezsgd eredete, gyartasa, fajtai.

Egyéb szénsavas borok. Ajanlasuk, szervirozasuk.

Mi a Cobbler és a Cooler ? Ajanlasa, felszolgalasa.

Az eurdpai borvidékek, jellegzetes boraik. A magyar borok helye Europaban.
Mi a Chianti és hol a hazaja ?

Mi a Cup és a Punch ? Ajanlasa, szervirozasa.

A palinka és a palinkak csoportjahoz tartozo italok gyartasa, ajanlasa és
szervirozasa.

Mibél készul az abszint ?

Mi a Collius ? Ajanlasa, szervirozasa.

A whisky-, skét, ir, canadai, Rye - eredete, gyartasa. Ajanlasa, felhasznalasa,
szervirozasa.

Mi az Egg — Nog? Ajanlasa, szervirozasa.

A Bourbon whisky 0sszetétele, készitése.

b. Mi a Fiz ? Ajanlasa, szervirozasa.
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A gin eredete, gyartasa, felhasznalasa, szervirozasa.

Mi a Flip ? Ajanlasa, szervirozasa.

A borparlatok, (cognac, brandy) eredete, gyartasa, mindéségi kategoriai.
Ajanlasa és szervirozasa.

.Mi a grog és honnan szarmazik ? Ajanlasa, szervirozasa.

A mesterséges csemege borok - vermouthok, sherry, portéi - eredete,
készitése, fajtai és azok szervirozasa.

Mi a Pousse cafe, Scafa, Knickebein ? Ajanlasa, szervirozasa.

A kevert italok dsszeallitdsanak szabalyai. a koktélkészités folyamata.

.Mik az Oysterek ? Ajanlasuk, szervirozasuk.

Az Uditéitalok gyartasa, fajtaik, felszolgalasuk madja.

Mi a Sour és a Julep? Ajanlasuk, szervirozasuk.

A kevert italok készitésénél felhasznalhatd egyéb nyersanyagok, diszitések,
kellékek.

Mi a Daisy ? Ajanlasa, szervirozasa.

A lik6rok meghatarozasa, eredete, fajtai. A valodi gyumolcslikbrok gyartasa,
izesit6-szinezd anyagai. Felhasznalhatdésaguk, ajanlasuk, szervirozasuk.

Mi a Sangree ? Ajanlasa, szervirozasa.

A koktélok eredete, fajtai, csoportositasuk. A koktélok felszolgalasa.

Mi a Tia Maria és a Ricky ? Ajanlasuk és szervirozasuk.

Az eredeti és a kommersz rum gyartasa, fajtai. Felhasznalasa, ajanlasa.

Mi a Zoom ? Ajanlasa, szervirozasa.
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A vodka eredete, gyartasa, szervirozasa.

Mi a Tequila és a Sake ? Ajanlasa, szervirozasa.

A termésekbdl, fliiszerekbdl készulb likbrok gyartasa, a felhasznalandé
anyagok fajtai.

Mi a Salignac, Polignac, Armagnac ?

Mik az aperitif és digesztiv italok ? Ajanlhat6 koktélok.

Mibdl készll és hol a Calvados ? Ajanlasa, szervirozasa.

Beszéljen az alabbi izesitbanyagokrél: Angostura, Orange, Bitter,
Goup Syrup, Grenadine, Tabasco, stb! Ezek gyartasa és felhasznalasa.

.Mi a Sloe gin és a Pink gin ? Ajanlasuk, szervirozasuk.

A meleg italok - kavé, tea - torténete, készitése, fajtai. Felhasznalasuk a
kevert italokhoz.

Mi a Bowle ? Ajanlasa, szervirozasa.
Milyen italokat kell shekelni és melyeket keverépoharban keverni ?
Milyen médszerekkel lehet az italokat ellenérizni ?

Mi a Drumbin és a Cassis ?



