Turizmus és vendéglatas fels6oktatasi szakképzés
Vendéglato szakirany
Zarovizsga témakorok

A vendéglato vallalkozasok arubeszerzésének szervezése. Beszerzési modok és forrasok.
A szallitok értékelése. A beszerzés helye és szerepe az aruforgalmi féfolyamatokban,
beszerzési forrasok, beszerzési modok és alkalmazasi lehetdségiik a vendéglatasban, az
arurendelés folyamata, mddja, beszerzési szerzdédések tipusai, alkalmazasi lehetdségiik
konkrét arurendelés kifejtése

A raktarozas funkcidja, személyi és targyi feltételei. A készletgazdalkodas fogalma,
jelentdsége valamint elemzésének fobb mutatdszamai.

A szakositott tarolds fogalma, jelentdsége. A vendéglatd iizlet raktarainak tipusai.
Térolasi moédok. HACCP kdvetelmények a vendéglatas raktarozasi tevékenysége soran.
A vendéglatd vallalkozasok termeld tevékenységének tartalma, folyamata, személyi és
targyi feltételei. Az elOkészités feladata, részfolyamatai, ndvényi és allati eredetii
nyersanyagok elokészitése. Higiéniai eldirasok (HACCP) és betartasuk az el6készités
soran.

Az értékesitd tevékenység tartalma, folyamata, targyi és személyi feltételei. Az
értékesités 6sztdnzés, mint piacbefolydsolasi eszkdz szerepe a vendéglatasban.

Az értékesitési modok és formédk Iényege, jellemzoi, alkalmazési lehetdségei a
vendéglatasban. Higiéniai eldirasok a vendéglato-ipari értékesités teriiletén.

A vendéglatd iizlethalozat jelenlegi helyzete, jellemzd tizlettipusok. A szolgaltatasok
jellemzése, helye és szerepe az aruforgalmi féfolyamatokban

A valaszték Osszedllitdsa, a valaszték aktualizalasdhoz kapcsolddd feladatok. Az étlap
marketing szempontl kialakitdsa és vizsgalata. Az étlap fogalma, szerepe,
Osszeallitasanak szempontjai.

Az itallap felépitése, Osszedllitisanak fObb szempontjai. Borlap tartalmi elemei, 4-5
nevesebb magyar borvidék bemutatasa.

A vendéglatas dolgozoival szemben tdmasztott kovetelmények. A vendéglato értékesités
személyi feltételei, hatdsuk a mindségre. A személyes eladds marketing szemponti
értékelése.

A vendéglatd egység lizemeltetéséhez kapcsolodo koltségek fajtai, elemzésének
modszeri. A hatékony koltséggazdalkodas értelmezése.

Rendezvényszervezés a vendéglatdas gyakorlatdban. Rendezvények tipusai a
vendéglatasban. Rendezvények altalanos szervezési feladatai.

A meniik fogalma, fajtai, 6sszeallitasuk altalanos és kiilonleges kovetelményei. Diétas
igények ¢és egészséges/reform iranyzatok érvényesitése a kindlatban.

A magyar konyha jellemz6i. F6 melegkonyhai ételcsoportok magyaros képviseldi.
Allitson 6ssze egy 6tfogasos magyaros meniit és ismertesse a meniielemek elkészitését.
A nyereség orientalt gazdalkodas a vendéglatasban. A nyereség képzddés folyamata, a
jovedelmezOség elemzésének modszerei. Az arrés, az ELABE értelmezése.
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