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1.  A fehérjék táplálkozástani megítélése, jellemzése, szükséglete. Az élelmiszerek, mint 

fehérjeforrások. 
 
2.  A zsírok táplálkozástani jellemzése, szükséglete. A szervezet számára zsírt biztosító 

élelmiszerek. A zsírok romlása, avasodás. 
 
3.  Az energiát adó szénhidrátok táplálkozástani megítélése, szükséglete. A szénhidrátok 

előfordulása élelmiszerekben. 
 
4.  A rostanyagok táplálkozástani jellemzése, szükséglete. A zöldség-, gyümölcsfélék táp-

lálkozástani megítélése. 
 
5.  A zsírban oldódó vitaminok jellemzése, táplálkozástani szerepe, szükséglete. Előfordu-

lásuk élelmi anyagokban. 
 
6.  A vízben oldódó vitaminok jellemzése, táplálkozástani szerepe, szükséglete. Előfordu-

lásuk élelmi anyagokban. 
 
7.  Az ásványi anyagok táplálkozástani, élettani szerepe. Előfordulásuk élelmi anyagokban. 

Szükségletük. 
 
8.  Az alkohol táplálkozástani megítélése. Az alkoholos erjedés, annak mikrobiológiai vo-

natkozásai. Az alkoholos italok. 
 
9.  A fermentáció. A fermentáció szerepe az emberi energia felszabadításban. A fermentáció 

mikrobiológiai vonatkozásai. Fermentált élelmiszerek. 
 
10.  Az élelmiszerek romlása, különös tekintettel a mikroorganizmusok által okozott romlás 

jelenségekre. 
 
11.  A húsok táplálkozástani megítélése. A hús mikroflórája. 
 
12.  A tojás táplálkozástani megítélése. Vendéglátóipara higiénés vonatkozásai. 
 
13.  A fűszerek táplálkozás élettani szerepe. A fűszerek mikrobiológiai szennyezettségének 

vendéglátóipara vonatkozásai. 
 
14.  A diétás táplálkozás. Néhány konkrét diétában (tetszés szerinti megválasztás!) javasolt, 

illetve korlátozott élelmianyag felhasználása. 
 
15.  A mikroorganizmusok életfeltételei. Az életfeltételek megvonása, mint a tartósító eljárá-

sok alapjai. 
 
16.  A különböző konyhatechnológiai eljárások hatása az élelmiszerek (ételek) tápanyag-

veszteségeire és mikrobiológiai tisztaságára. 
17.  A biológiai (mikrobiológiai) tartósítás. A tartósított termékek táplálkozás élettani meg-

ítélése. 
 
18.  A gombák táplálkozástani megítélése. Vendéglátóipara és higiénés vonatkozásai. 
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19.  Ételmérgezések, ételfertőzések vendéglátóipara vonatkozásai (előfordulásuk, a mikro-

organizmusok szerepe, az üzletvezető feladatai.) 
 
20.  A fűszerek táplálkozástani szerepe, áruismereti jellemzése, vendéglátóipara higiénés vo-

natkozásai. 
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VENDÉGLÁTÓ GAZDÁLKODÁSI ÉS SZERVEZÉSI ISMERETEK 
 

1.   A vendéglátó üzlethálózat jelenlegi helyzete (tulajdonviszonyok, mennyiség, minőség). A 
vendéglátás versenyhelyzete. 

 
2.  A választék összeállítása, a választék aktualizálásához kapcsolódó feladatok. Az étlap 

marketing szempontú kialakítása és vizsgálata. 
 
3.  Az üzleti szintű árképzés szempontjai. A vendéglátás árainak marketing szemléletű ki-

alakítása. 
 
4.  A vendéglátó vállalkozások árubeszerzésének szervezése. Beszerzési módok és fonások. 

A szállítók értékelése. 
 
5.  A szolgáltatások tartalma, formái, személyi- és tárgyi feltételi. A szolgáltatásmarketing 

sajátosságai. 
 
6. Az extenzív fejlesztés lehetséges módjai, forrásai, résztvevői. 
 
7.  A vendéglátó egység üzemeltetéséhez kapcsolódó költségek fajtái, elemzésének módszeri. 

A hatékony költséggazdálkodás értelmezése. 
 
8.  A vásárlói magatartás. Az üzletválasztást meghatározó tényezők. 
 
9.  Az árrés, az ELÁBE és a jövedelmezőség elemzésének módszerei. Elszámoltatás az egyes 

vendéglátó tevékenységek gyakorlatában. 
 
10.  A vendéglátás dolgozóival szemben támasztott követelmények. A személyes eladás 

marketing szempontú értékelése. 
 
11.  Rendezvényszervezés a vendéglátás gyakorlatában. A Public Relations tevékenység 

formái, szerepe a vendéglátás területén. 
 
12.  A vendéglátás munkafolyamatai. Működő vendéglátó üzletek ellenőrzése. 
 
13.  A marketingkutatás szerepe a vendéglátásban. Kutatási módszerek. A kutatás lebonyolí-

tása. 
 
14.  A menükönyv és a termelési ív kialakításának folyamata. A menükönyv és az elszámol-

tatás kapcsolata. 
 
15.  A raktározás funkciója, személyi és tárgyi feltételei. A készletgazdálkodás tartalma, 

elemzésének főbb mutatószámai. 
 
16.  Az értékesítéshez, szolgáltatáshoz kapcsolódó technológiai helyiségek kialakításának 

szempontjai. Az üzleti atmoszféra szerepe az értékesítés növelésében. 
 
17.  A vendéglátó vállalkozások termelő tevékenységének tartalma, folyamata, személyi és 

tárgyi feltételei. A különböző szakmai üzletkörök termelő tevékenységének szervezési és 
gazdálkodási sajátosságai. 
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18.  A piacszegmentáció a vendéglátásban. 
 
19.  Az értékesítő tevékenység tartalma, folyamata, tárgyi és személyi feltételei. Az értékesí-

tőösztönzés, mint piacbefolyásolási eszköz szerepe a vendéglátásban. 
 
20.  A reklám jellemzői, formái, szerepe a vendéglátásban. 


