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. A fehérjék taplalkozastani megitélése, jellemzése, sziikséglete. Az élelmiszerek, mint

fehérjeforrasok.

. A zsirok taplalkozastani jellemzése, sziikséglete. A szervezet szamara zsirt biztositd

élelmiszerek. A zsirok romlasa, avasodas.

. Az energiat ado szénhidratok taplalkozastani megitélése, szlikséglete. A szénhidratok

elofordulasa élelmiszerekben.

. A rostanyagok taplalkozastani jellemzése, sziikséglete. A zoldség-, gyltimolcsfélék tap-

lalkozastani megitélése.

. A zsirban old6do vitaminok jellemzése, taplalkozastani szerepe, sziikséglete. El6fordu-

lasuk élelmi anyagokban.

. A vizben 0ldodé vitaminok jellemzése, tdplalkozastani szerepe, sziikséglete. Eléfordu-

lasuk élelmi anyagokban.

. Az &svanyi anyagok taplalkozastani, ¢lettani szerepe. El6forduldsuk ¢lelmi anyagokban.

Sziikségletiik.

. Az alkohol taplalkozastani megitélése. Az alkoholos erjedés, annak mikrobioldgiai vo-

natkozasai. Az alkoholos italok.

. A fermentéci6. A fermentécio6 szerepe az emberi energia felszabaditasban. A fermentacio

mikrobiologiai vonatkozasai. Fermentalt élelmiszerek.

Az élelmiszerek romlasa, kiilonos tekintettel a mikroorganizmusok altal okozott romlas
jelenségekre.

A husok taplalkozastani megitélése. A hiis mikroflordja.
A tojas taplalkozéstani megitélése. Vendéglatdipara higiénés vonatkozasai.

A flszerek taplalkozas élettani szerepe. A fliszerek mikrobiologiai szennyezettségének
vendéglatdipara vonatkozasai.

A diétas taplalkozas. Néhany konkrét diétaban (tetszés szerinti megvalasztas!) javasolt,
illetve korlatozott élelmianyag felhasznélasa.

A mikroorganizmusok életfeltételei. Az életfeltételek megvonasa, mint a tartositd eljara-
sok alapjai.

A kiilonb6z6 konyhatechnologiai eljardsok hatasa az élelmiszerek (ételek) tapanyag-
veszteségeire ¢és mikrobiologiai tisztasagara.

A bioldgiai (mikrobiologiai) tartositas. A tartdsitott termékek taplalkozas élettani meg-
itélése.

A gombdk taplalkozastani megitélése. Vendéglatoipara és higiénés vonatkozasai.



19. Etelmérgezések, ételfertdzések vendéglatoipara vonatkozasai (eléfordulasuk, a mikro-
organizmusok szerepe, az iizletvezetd feladatai.)

20. A fiiszerek taplalkozastani szerepe, aruismereti jellemzése, vendéglatoipara higiénés vo-
natkozasai.
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VENDEGLATO GAZDALKODASI ES SZERVEZESI ISMERETEK

. A vendéglato lizlethalozat jelenlegi helyzete (tulajdonviszonyok, mennyiség, mindség). A

vendéglatas versenyhelyzete.

. A valaszték Osszedllitasa, a valaszték aktualizalasdhoz kapcsolodo feladatok. Az étlap

marketing szempontu kialakitasa és vizsgalata.

. Az iizleti szintl arképzés szempontjai. A vendéglatas arainak marketing szemléletii ki-

alakitasa.

. A vendéglato vallalkozasok arubeszerzésének szervezése. Beszerzési modok €s fonasok.

A szallitok értékelése.

. A szolgaltatasok tartalma, formai, személyi- €s targyi feltételi. A szolgaltatdsmarketing

sajatossagai.

. Az extenziv fejlesztés lehetséges mddjai, forrasai, résztvevoi.

. A vendéglatd egység lizemeltetésé¢hez kapcsolddo koltségek fajtai, elemzésének modszeri.

A hatékony koltséggazdalkodas értelmezése.

. A vasarloi magatartas. Az iizletvalasztast meghatarozo tényezok.

. Az arrés, az ELABE és a jovedelmezdség elemzésének modszerei. Elszamoltatas az egyes

vendéglatd tevékenységek gyakorlataban.

A vendéglatas dolgozodival szemben tdmasztott kovetelmények. A személyes eladas
marketing szempontu értékelése.

Rendezvényszervezés a vendéglatas gyakorlatdban. A Public Relations tevékenység
formai, szerepe a vendéglatas teriiletén.

A vendéglatas munkafolyamatai. Miikodd vendéglato tizletek ellendrzése.

A marketingkutatés szerepe a vendéglatasban. Kutatdsi médszerek. A kutatas lebonyoli-
tasa.

A meniikonyv ¢€s a termelési iv kialakitasdnak folyamata. A meniikonyv €s az elszamol-
tatas kapcsolata.

A raktéarozas funkcioja, személyi és targyi feltételei. A készletgazdalkodas tartalma,
elemzésének f0bb mutatészamai.

Az értékesitéshez, szolgaltatashoz kapcsolddo technoldgiai helyiségek kialakitasanak
szempontjai. Az iizleti atmoszféra szerepe az értékesités novelésében.

A vendéglato vallalkozasok termeld tevékenységének tartalma, folyamata, személyi és
targyi feltételei. A kiilonb6zd szakmai lizletkorok termeld tevékenységének szervezési és
gazdalkodasi sajatossagai.



18. A piacszegmentacid a vendéglatasban.

19. Az értékesitd tevékenység tartalma, folyamata, targyi és személyi feltételei. Az értékesi-
t60sztonzes, mint piacbefolyasolasi eszkoz szerepe a vendéglatasban.

20. A reklam jellemz6i, formai, szerepe a vendéglatasban.



