


2 52 7822 02/V 

1. Vendéglátó gazdálkodási ismeretek tantárgy 
szóbeli vizsgatételei 

 
 
1. 
a/ Ismertesse a vendéglátó vállalkozások gazdálkodási tevékenységének lényegét, a gazdálkodás 
alapelveit! 
b/ Határozza meg a hitelek és a bankhitelek szerepét a vendéglátó vállalkozások esetében. 
Ismertesse a fontosabb bankhiteleket és a hitelfelvétel folyamatát! 
 
2. 
a/ Határozza meg a vállalat, a vállalkozás fogalmát, jellemzőit! Ismertesse a vállalkozások 
gazdasági céljait, a vállalkozásokhoz kapcsolódó érdekeket és a vállalkozások által 
felhasználható erőforrásokat! 
b/ Ismertesse az anyagfelhasználás fogalmát, az anyagfelhasználáshoz kapcsolódó gazdálkodási 
feladatokat és az anyagfelhasználás elemzésének módszereit! 
 
3. 
a/ Ismertesse a vendéglátó vállalkozások formáit és azok legfontosabb  jellemzőit! 
b/ Határozza meg az árrés fogalmát és kapcsolatát a vállalkozási bevétellel! Ismertesse az árrés 
nagyságát befolyásoló tényezőket és az árrés elemzésének módszereit! 
 
4. 
a/ Határozza meg az állam szerepét a gazdálkodásban, a nemzetgazdaság szabályozásának 
eszközeit! Ismertesse az állam kiemelt feladatait a jelenlegi gazdasági helyzetben! 
b/ Ismertesse a mérleg és a cash flow felépítését és információtartalmát! 
 
5. 
a/ Határozza meg az állami költségvetés szerepét, az államháztartás részeit. Ismertesse az állami 
költségvetés egyenlegének jelentőségét és a vendéglátó vállalkozások költségvetési 
kapcsolatainak formáit! 
b/ Ismertesse a vendéglátó vállalkozások működésével kapcsolatos kockázati tényezőket és az 
ellenük való védekezés módszereit! 
 
6. 
a/ Ismertesse az állami pénzügyi politika lényegét és szerepét a gazdálkodásban! A 
piacszabályozás eszközei közül ismertesse az árképzésre, a gazdasági versenyre és a 
termékforgalmazásra vonatkozó szabályozást és ezek hatását a vendéglátó vállalkozások 
gazdálkodására! 
b/ Határozza meg a vendéglátásban felhasznált készletek fajtáit és a készletgazdálkodáshoz 
kapcsolódó feladatokat! 
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7. 
a/ Ismertesse az állami jövedelemszabályozás lényegét, a jövedelmek elvonásának és 
biztosításának módszereit! 
b/ Ismertesse a rendezvények fogalmát, csoportosítását, szervezésének folyamatát! 
 
 
8. 
a/ Határozza meg az adók különböző fajtáit és az adózás rendjéről szóló törvény legfontosabb 
előírásait! 
b/ Ismertesse a vendéglátó vállalkozások marketing tevékenységének szervezését! Határozza 
meg a marketing és a gazdálkodás közötti kapcsolatot! 
 
9. 
a/ Ismertesse a vendéglátó vállalkozáshoz, mint munkáltatóhoz és a vendéglátó tevékenységhez 
kapcsolódó egyéb befizetési kötelezettségeket! 
b/ Ismertesse a vendéglátó tevékenység szervezésének elveit és a szervezés kapcsolatát a 
gazdálkodással! 
 
10. 
a/ Ismertesse a helyi önkormányzat, a társadalombiztosítási önkormányzat és a gazdasági 
kamarák kapcsolatát a vállalkozásokkal és hatásukat a vállalkozások gazdálkodására! 
b/ Határozza meg a terv fogalmát, a tervek készítésének alapelveit! Ismertesse az üzleti terv 
lényegét, tartalmát és fő formáit! 
 
11. 
a/ Ismertesse a számvitel jelentőségét a vendéglátó vállalkozások működésében! 
b/ Határozza meg az egyéni és társas vállalkozások megszűnésének, megszüntetésének formáit 
és a kapcsolódó gazdálkodási jellegű feladatokat! 
 
12. 
a/ Ismertesse a vendéglátó vállalkozások költséggazdálkodásának lényegét, fontosságát, a 
költségek csoportosítását és a költséggazdálkodáshoz kapcsolódó elemzés módszereit! 
b/ Határozza meg a vállalkozások alapításának formáit, a vállalkozás felvásárlásának és új 
vállalkozás alapításának szempontjait! 
 
13. 
a/ Ismertesse a vendéglátó vállalkozások bevételének szerepét a gazdálkodásban, a bevétel belső 
tartalmi összetevőit, a bevétel csoportjait, nagyságát és összetételét befolyásoló tényezőket és a 
bevétel elemzésének módszereit! 
b/ Ismertesse a társasági adóról és osztalékadóról szóló törvény legfontosabb előírásait és hatását 
a vállalkozások gazdálkodására! 
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14. 
a/ Ismertesse az árszabályozás szerepét, az árak megállapításának általános szempontjait és a 
vendéglátás árképzését! 
b/ Ismertesse az értékpapírok fő fajtáit, szerepüket a vállalkozások gazdálkodásában! Határozza 
meg a vállalkozások által kibocsátható értékpapírokat! 
 
15. 
a/ Ismertesse az eredménykimutatás lépéseit, az eredmény elemzésének módszereit és a 
vállalkozási eredmény felhasználásának lehetőségeit! 
b/ Határozza meg a reklám és a reklámtevékenység lényegét, fontosságát a vállalkozások 
életében! Soroljon fel speciális vendéglátó reklámeszközöket! 
 
16. 
a/ Határozza meg a vendéglátó vállalkozások munkaerő-gazdálkodásának fontosságát, feladatait 
és a munkaerő-gazdálkodás elemzésének módszereit! 
b/ Ismertesse az eszközök értékcsökkenésének törvényi szabályozását és az amortizáció hatását a 
vállalkozások gazdálkodására! 
 
17. 
a/ Határozza meg a bérgazdálkodás fontosságát! Ismertesse a személyi jellegű ráfordítások 
formáit, az anyagi érdekeltség megteremtésének lehetőségeit, a vendéglátás dolgozóinak bérezési 
formáit és a bérgazdálkodás elemzésének módjait! 
b/ Ismertesse a dolgozók elszámoltatásával kapcsolatos feladatokat a vendéglátásban! 
 
18. 
a/ Ismertesse a vállalkozási tevékenységhez felhasznált eszközök fajtáit és az 
eszközgazdálkodáshoz kapcsolódó feladatokat! 
b/ Határozza meg a befektetés és a beruházás fogalmát, legfontosabb formáit! Határozza meg az 
ezekkel kapcsolatos döntéseket és hatékonyságuk elemzését! 
 
19. 
a/ Határozza meg a vállalkozások pénzforgalmának lebonyolítását, a legfontosabb fizetési 
módokat, a pénzügyi célokat és döntéseket! Ismertesse a fizetőképesség mutatóit! 
b/ Ismertesse az általános forgalmi adóról és a fogyasztási adóról szóló törvény legfontosabb 
előírásait és hatásukat a vállalkozások gazdálkodására! 
 
20. 
a/ Határozza meg a vállalkozói tevékenységhez szükséges forrásokat és a vállalkozások 
finanszírozási lehetőségeit! 
b/ Ismertesse a személyi jövedelemadóról szóló törvény legfontosabb előírásait és hatását a 
vállalkozások gazdálkodására! 
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2. Élelmiszerismeret tantárgy 

szóbeli vizsgatételei 
 
1. A víz 
– Ismertesse a víz szerepét az emberi szervezetben és a természetben! 
– Jellemezze az élelmiszerek víztartalmának szerepét az eltarthatóság szempontjából! 
– Ismertesse az élelmiszerek víztartalmának változásait az egyes ételkészítési eljárások során! 
 
2. A fehérjék 
– Ismertesse a fehérjék élettani szerepét, táplálkozástani jelentőségét! 
– Értékelje a különböző élelmiszercsoportokat, mint fehérjeforrásokat az emberi táplálkozás 

szempontjából! 
– Ismertesse a fehérjék tulajdonságainak változásait az egyes ételkészítési eljárások során! 
 
3. A szénhidrátok 
– Ismertesse a szénhidrátok élettani szerepét, táplálkozástani jelentőségét az emberi 

táplálkozásban! 
– Értékelje a különböző élelmiszercsoportokat, mint szénhidrátforrásokat az emberi 

táplálkozás szempontjából! 
– Mutassa be a szénhidrátok változásait a konyha- és cukrásztechnológiai eljárások során! 
 
4. Zsírok, olajok, lipoidok 
– Ismertesse a zsírok, olajok élettani szerepét, táplálkozástani jelentőségét! 
– Értékelje a különböző élelmiszercsoportokat, mint zsír-, olajforrásokat az emberi 

táplálkozás szempontjából! 
– Elemezze a zsírok, olajok, lipoidok szerepét a különböző étrendekben, ételekben! 
 
5. A vitaminok 
– Jellemezze az egyes vitaminok élettani szerepét! 
– Ismertesse a különböző élelmiszercsoportok szerepét az egyes vitaminszükségletek 

biztosításában! 
– Ismertesse az egyes vitaminok különböző külső hatásra történő változásait! 
 
6. Az ásványi sók 
– Jellemezze az egyes ásványi anyagok szerepét az emberi szervezetben! 
– Vázolja fel az élelmi anyagok ásványi anyag tartalmának megőrzését szolgáló különböző 

konyhatechnológiai eljárásokat! 
– Ismertesse a zöldségfélék táplálkozástani szerepét és felhasználását a vendéglátásban! 
 
7. Tápanyag és energiaszükséglet 
– Ismertesse az emberi szervezet napi alap-, védőtápanyag és energiaszükségletét! 
– Vázolja fel az élelmiszerek tápanyagtartalmának megőrzését szolgáló különböző 

konyhatechnológiai eljárásokat! 
– Értékelje a tápanyagtartalom megőrzése szempontjából legfontosabb tartósítási eljárásokat! 
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8. Higiénia a vendéglátásban 
– Határozza meg a munkahelyi és a személyi higiénia alapelveit! 
– Ismertesse az ételkészítés és a cukrászat higiéniai előírásait! 
– Mutassa be a mikroorganizmusok és az állati kártevők káros tevékenységeit és az ellenük 

való védekezés módját! 
 
9. Vendéglátás és környezetvédelem 
– Jellemezze a vendéglátásban dolgozókat érő környezeti ártalmakat! 
– Ismertesse a vendéglátói tevékenység során elvégzendő környezetvédelmi feladatokat! 
– Sorolja fel az élelmiszerekben előforduló káros anyagokat, szennyeződéseket, mutassa be 

csökkentésüknek a  lehetőségeit az élelmiszerek feldolgozása során! 
 
10. Borok 
– Csoportosítsa és jellemezze a borokat! 
– Ismertesse a különböző bortípusok felhasználásának lehetőségeit a vendéglátásban! 
– Beszéljen a hazai és a jellegzetesebb külföldi borvidékekről! 
 
11. Sör 
– Csoportosítsa és jellemezze a söröket! 
– Ismertesse a sörök helyét és szerepét a gasztronómiában! 
– Foglalja össze a sörök étrendi ajánlási lehetőségeit! 
 
12. Szeszesitalipari készítmények 
– Csoportosítsa és jellemezze és a pálinkákat és a likőröket! 
– Ismertesse az étrendi ajánlási lehetőségeiket! 
– Beszéljen az alkoholok élettani hatásáról és a túlzott mértékű alkoholfogyasztás káros 

következményeiről 
 
13. Kevert italok 
– Ismertesse a kevert italok fontosabb alapanyagait, csoportjait! 
– Nevezze meg az alkalmi összejövetelekhez, rendezvényekhez ajánlható kevert italokat! 
– Ismertesse az egyes nemzetek italfogyasztási szokásait! 
 
14. Alkoholmentes italok 
– Csoportosítsa és jellemezze és az alkoholmentes és koffeintartalmú italokat! 
– Ismertesse szerepüket, felhasználásukat a táplálkozásban! 
– Foglalja össze a koffein élettani hatását! 
 
15. Az egyes nemzetek konyháinak jellemzése 
– Jellemezzen négy tetszőlegesen kiválasztott nemzeti konyhát! 
– Hasonlítsa össze táplálkozástani szempontból a kiválasztott nemzeti konyhák főbb 

jellemzőit! 
– Ismertesse jellegzetes alapanyagaikat, ételeiket, italaikat! 
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16. A magyar konyha és táplálkozási szokásaink 
– Ismertesse a magyar konyha alapvető jellemzőit! 
– Értékelje táplálkozástani szempontból a magyar konyhát! 
– Soroljon fel változtatási lehetőségeket a korszerű, helyes táplálkozás követelményeinek 

figyelembe vételével! 
 
17. A kiegyensúlyozott, korszerű táplálkozás 
– Ismertesse a kiegyensúlyozott, korszerű táplálkozás alapelveit, jellemzőit és gyakorlati 

megvalósítási lehetőségeit! 
– Fogalmazzon meg ajánlásokat az egészséget megőrző táplálkozásokra! 
– Jellemezze a helyes táplálkozási ritmust! 
 
18. A fiatalok étrendje 
– Jellemezze a csecsemő-, a gyermek- és a serdülőkor tápanyag- és energiaszükségletét! 
– Hasonlítsa össze és indokolja az egyes életszakaszok étrendi szükségleteit! 
– Ismertesse a felhasznált nyersanyagokat, az alkalmazott konyhatechnológiai eljárásokat, a 

fogyasztásra ajánlott ételeket és italokat! 
 
19. A felnőttek és időskorúak étrendje 
– Jellemezze és hasonlítsa össze a két korosztály esetében alkalmazott étrendeket! 
– Indokolja meg a táplálkozástani különbségeket! 
– Beszéljen a két étrendben alkalmazott és felhasznált nyersanyagokról, konyhatechnológiai 

eljárásokról, a fogyasztásra ajánlott ételekről és italokról! 
 
20. A diéta 
– Határozza meg a diéta fogalmát, szerepét, fajtáit! 
– Beszéljen három tetszőlegesen kiválasztott diétás étrendről! 
– Soroljon fel a kiválasztott diétás étrendekhez ajánlható ételeket és italokat! 
 
21. A különleges táplálkozási formák 
– Jellemezze a vegetarianizmust, a bio- és a reformtáplálkozások fajtáit! 
– Mutassa be a felhasznált nyersanyagokat, az alkalmazott konyhatechnológiai eljárásokat, a 

fogyasztott ételeket és italokat! 
– Hasonlítsa össze a különleges táplálkozási formákat a kiegyensúlyozott táplálkozás 

alapelveivel! 
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3. Szakmai idegen nyelv tantárgy 

szóbeli vizsgatételei 
 
1. 
a/ Ismertesse a személyi adatait, beszéljen a családjáról! 
b/ Állítson össze különböző alkalmakra étrendet! 
 
2. 
a/ Beszéljen a családi ünnepekről és azok hagyományairól! 
b/ Soroljon fel vendéglátó üzleteket, ismertesse jellemzőiket! 
 
3. 
a/ Mutassa be a lakóhelyét, szűkebb környezetét, lakását! 
b/ Ismertessen ételkészítési műveleteket! 
 
4. 
a/ Ismertesse a menük összeállításának szempontjait! 
b/ Beszéljen az üzleti gazdálkodásról és a marketingről! 
 
5. 
a/ Mutassa be iskolája jellegzetességeit, beszéljen az iskolai életről, a tanításról, kiemelve 
a nyelvtanulás fontosságát! 
b/ Beszéljen a korszerű táplálkozás ismérveiről! 
 
6. 
a/ Beszéljen a városi közlekedés lehetőségeiről! 
b/ Csoportosítsa a szálláshelyeket és jellemezze azokat! 
 
7. 
a/ Ismertesse a szabadidő eltöltésének különböző módjait (olvasás, zene, színház, mozi)! 
b/ Állítson össze itallapot és jellemezze a főbb italfajtákat! 
 
8. 
a/ Beszéljen az utazási módokról ( autóval, vonattal, repülővel )! 
b/ Állítson össze étlapot, jellemezze az azon szereplő ételcsoportokat! 
 
9. 
a/ Beszéljen egy vállalkozás létrehozásáról, annak feltételeiről! 
b/ Sorolja fel és jellemezze a magyar konyha specialitásait! 
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10. 
a/ Ismertessen szolgáltatási formákat, beszéljen a postai szolgáltatásokról, valamint a 
telefonálásról ! 
b/ Mutassa be, hogyan történik a vendéglátó üzletben a vendégek fogadása, a rendelés 
felvétele! 
 
11. 
a/ Beszéljen a nemzetek konyháinak sajátosságairól! 
b/ Ismertesse a vendégreklamációk elintézésének módjait! 
 
12. 
a/ Ismertesse egy Ön által kiválasztott szálloda kínálatát, beszéljen szolgáltatásairól! 
b/ Ismertesse az éttermi asztal megterítésének menetét! 
 
13. 
a/ Ismertesse a különböző felszolgálási módokat és hasonlítsa azokat össze! 
b/ Állítsa össze a vendég számláját és beszéljen a számla kiegyenlítésével kapcsolatos 
tudnivalókról! 
 
14. 
a/ Ismertesse a rendezvények szervezésével kapcsolatos teendőket! 
b/ Ismertesse és röviden jellemezze az ételkészítés során felhasználásra kerülő  főbb 
alapanyagokat! 
 
15. 
a/ Beszéljen az élelmiszer vásárlásról, mutasson be egy élelmiszer üzletet! 
b/ Soroljon fel budapesti nevezetességeket, tartson rövid ismertetést azokról! 
 
16. 
a/ Beszéljen az üzleti levelezésről, ismertesse egy üzleti levél jellemzőit! 
b/ Ismertesse a szakáccsal szemben támasztott követelményeket, valamint sorolja fel a 
konyhafőnök feladatait! 
 
17. 
a/ Beszéljen az egészségről, a betegségről és az orvosi ellátásról! 
b/ Ismertesse a pincérrel szemben támasztott követelményeket, valamint a főpincér 
feladatkörét! 
 
18. 
a/ Beszéljen az egészséges életmódról, a sportolás jelentőségéről! 
b/ Sorolja fel a köretek jellemző nyersanyagait! 
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19. 
a/ Beszéljen az időjárásról és az öltözködéssel történő alkalmazkodásról! 
b/ Ismertesse Magyarország földrajzi helyzetét, idegenforgalmi tájegységeit, elemezze 
kiemelten a Balaton idegenforgalmi szerepét! 
 
20. 
a/ Beszéljen a szakmai képzésről és a jövőbeni terveiről! 
b/ Ajánljon a vendégnek ételeket, azokhoz illő italokat és indokolja ajánlását! 
 


