Turizmus és vendéglatas alapszak
Vendéglatasmenedzsment specializacio

Zarovizsga témakorok

e A vendéglatds meghatdrozdsa, a szolgaltatok csoportositasi rendszere és az iizletek
megjelenési formai.

o A vendéglato tizletek 1étesitésénél kozremitkodd hatosagok, szerepiik az ilizlet nyitdsadban és
tizemeltetésében.

¢ A vendéglatoipari franchise nemzetkodzi és hazai megnyilvanulasai €s jellemzoi.

e A magyar gasztrondmia turisztikai piacra vihetd elemei €s a gasztroturizmus megjelenési
formai.

o A valasztékkialakitas, a diverzifikalas és differencialas megjelenése az éttermek valaszték
kialakitasanak teriiletén.

e Specialis, korszerli munkaszervezési modszerek az éttermek/rendezvények tertiletén.

e A gazdalkodas eredményességét befolydsold tényezdk jovedelmezdségre vald hatasanak
alakulasa a vendéglatd egységekben.

e A fenntarthatésag és a mindségmenedzsment dsszefliggései a vendéglatod tlizletekben zajlo
tevékenységekre vonatkozoan.

e Marketing alap- ¢s részstratégiak alkotasanak folyamata egy vendéglaté vallalkozas esetében!
e A vendéglato szolgaltato tevékenység targyi feltételei.

e A vendéglatas tevékenységi koreihez kapcsolodo élelmiszer-higiéniai kdvetelmények, a jo
higiéniai gyakorlat és a HACCP rendszer alkalmazdsdnak lehetdségeit a kiilonbozo
izlettipusok iizemeltetési gyakorlataban.

e A vendéglatasban alkalmazott munkaidérendszerek, munkabeosztasi formak és sajatos
szervezési eljaréasai.

e A vendéglatas altal készitett termékek nyilvantartasi és kalkulacios rendszere ¢és technikai.
o A vendéglatas tizletkoroktol fliggd italkinalata, az italok szerepe a turisztikai kinalatban.

o A tarsasétkezések értékesitésének sajatossagai, az ajanlattétel folyamata!
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