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Turizmus és vendéglatas felséoktatasi szakképzés
Vendéglato szakirany
Zarovizsga témakorok

Ismertesse s vendéglatd vallalkozasok arubeszerzésenek szervezését (beszerzési modok és
forrasok, a szallitok éertékelése, a beszerzés helye és szerepe az aruforgalmi féfolyamatokban,
beszerzési forrasok, beszerzési modok ¢és alkalmazasi lehetdségiik a vendéglatasban, az
arurendelés folyamata, modja, beszerzési szerzédések tipusai, alkalmazasi lehetdségiik, konkrét
arurendelés)!

Hatarozza meg a raktarozéds funkciojat, személyi és targyi feltételeit, a készletgazdalkodas
fogalmat, jelentségét, valamint elemzésének fo6bb mutatoszamait.

Ertelmezze a szakositott tarolas fogalmat, jelentdségét (a vendéglatd tizlet raktarainak tipusai,
tarolasi médok, HACCP kovetelmények a vendéglatas raktarozasi tevékenysége soran)!
Mutassa be a vendéglato vallalkozasok termeld tevékenységének tartalma, folyamata, személyi
és targyi feltételei. Az elékészités feladata, részfolyamatai, novényi és allati eredetii
nyersanyagok elokészitése. Higiéniai eléirasok (HACCP) és betartasuk az elokészités soran.
Ismertesse az értékesitd tevékenység tartalmat, folyamatat, targyi és személyi feltételeit, hogyan
alkalmazhat6 az értékesités dsztonzés, mint piacbefolyasolasi eszkdz a vendéglatasban!

Mutassa be az értékesitési modok és formak lényegét, jellemzo6it, alkalmazasi lehetGségeit a
vendéglatasban! Térjen ki a higiéniai eldirasokra a vendéglato-ipari értékesités tertiletén!

Milyen a vendéglato lzlethaldzat jelenlegi helyzete, melyek a jellemz6 tizlettipusok? Melyek a
szolgaltatasok jellemz6i, helye és szerepe az aruforgalmi f6folyamatokban?

Ismertesse a valaszték dsszeallitasahoz, a valaszték aktualizalasahoz kapcsolodo feladatokat (az
étlap marketing szempontu kialakitasa és vizsgalata, az étlap fogalma, szerepe, 6sszeallitasanak
szempontjai)!

Mutassa be az itallap felépitését, 6sszeallitasanak fo6bb szempontjait, a borlap tartalmi elemeit és
egy magyar borrégio kinalatat!

Hatarozza meg a vendéglatas dolgozdival szemben tdmasztott kdvetelményeket (a vendéglatd
értékesités személyi feltételei, hatasuk a mindségre, a személyes eladas marketing szempontu
értékelése)!

Ismertesse a vendéglatd egység lzemeltetéséhez kapcsolodd koltségek fajtait, elemzésének
maodszereit, értelmezze a hatékony kéltséggazdalkodast!

Hogyan torténik a rendezvényszervezés a vendéglatas gyakorlataban (rendezvények tipusai a
vendéglatasban, a rendezvények altalanos szervezési feladatai)?

Hatarozza meg a meniik fogalmat, fajtait, dsszedllitasuk altalanos és kilonleges kdvetelményeit!
Térjen ki a diétas igények és egészséges/reform iranyzatok érvényesitésére a kinalatban!
Ismertesse s magyar konyha jellemzo6it, a f6 melegkonyhai ételcsoportok magyaros képvisel6it!
Allitson 6ssze egy 6tfogasos magyaros meniit és ismertesse a meniielemek elkészitését!

Fejtse ki, mit jelent a nyereség orientalt gazdalkodas a vendéglatasban (a nyereség képzodés
folyamata, a jovedelmezdség elemzésének mddszerei, az arrés, az ELABE értelmezése)!
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