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A) Témakorok:

1. Az éttermi szervezeti felépités, az értékesités munkakorei (éttermi igazgato, tizletvezetd, teremféndk,
fopincér, pincér, sommelier, pultos, bartender). Feladatkorok €s feleldsségi rendszer

2. Az értékesitésben hasznalt gépek, berendezések, eszk6zok és felszerelések ismerete, valamint azok
hasznalatanak szabalyai

3. A viselkedés, az etikett, a protokoll meghatarozasa, szerepiik az éttermi munkaban. Vendégtipusok,
problémakezelés és az ezzel 6sszefliggd szakmai elvarasok.

4. A hazai és nemzetkozi gasztrondmia, a vallasi el6irasok az étkezési kultaraban.

5. Az iinnepek szerepe, a tradicidk jelentosége az étkezési szokasokban.

6. A magyar gasztronomia fejlédése, szokasok, jellegzetességek, az egyes tajegységek meghatarozo ételei.
7. Arendezvények csoportositasa, valtozatai, étel —¢s ital kinalatuk a lebonyolitasuk szerint.

8. Azalkalmi terités és a kiilonboz6 felszolgalasi modok bemutatasa az eltéré kategoriaja éttermi kinalatban.
A vendég elott végzett tevékenységek ismertetése, szabalyai.

9. Az italok csoportositasa, felszolgalasuk szabalyai, elkészitésiik kiillonboz6 valtozatai, értékesitésiik az
éttermi munkéban.

10. A szalloda reggeli tipusai, fontossaguk a taplalkozasban. Az egyes nemzeti sajatossagok ismertetése.
11. A borkultira jelentdsége a gasztronomiaban, borok és ételek harmoniaja.

12. A szallodai vendéglatas sajatossagai, a szallodai vendéglatd egységek bemutatasa, értékesitési szabalyok,
lehetdségek.

13. Az éttermi elszamolas lehetéségei, arumozgas, vételezés, az éttermi kommunikacios rendszerek
bemutatésa, fizetési modok a vendéglatasban.
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14. Az éttermi asztalfoglalas szabalyai, a rendezvények értékesitésének, lebonyolitasanak 1épései

15. A termeléshez kapcsolodo targyi feltételrendszernek a HACCP szempontjainak figyelembe vételével
torténd bemutatésa.
- A méréshez, aruatvételhez, anyagmozgatashoz sziikséges eszkozok.
- Araktarakban tarolasra szolgalo butorok, polcok.
- Az élelmiszerek tarolasara hasznalt hiitéberendezések, hiitbkamrak.
- Az el6készito helyiségekben hasznalt gépek, eszk6zok.
- A termelés helyiségei, kialakitasuk kovetelményei (bejaratok, raktdrak, elokészitok, konyhak,
mosogatok). A termelShelyiségek berendezési targyai, gépei, eszkozei.
- Atermelés technoldgiai folyamatai (a beszerzéstdl az értékesitésig).
16. A konyhatechnoldgiai el6készitd- elkészit6 és befejezé miiveletek formai, a fézelékek, koretek csoportjai,
a salatak és ontettek fajtai, a levesek csoportjai, fajtai; a levesbetétek fajtai, jellemz6i; a martasok fajtai.

17. A hazi szarnyasokbol készithetd ételek, a halakbol, egyéb hidegvéri allatokbdl készithetd ételek
csoportositasa, fajtdinak bemutatasa.

18. A vagodallatok husrészeinek, belsdségeinek felhasznalhatosaga, a beldliikk készithetd ételek, és a
vadhusokbdl készithetd ételek csoportositasa, fajtdinak bemutatasa.

19. A meleg el6ételek, a hideg eléételek csoportositasa, fajtainak bemutatasa.

20. A befejez6 fogasok, a reggeli és uzsonna ételek és italok, a gyorséttermi ételek csoportositasa, fajtainak
bemutatasa.

B) Témakorok:

Vendéglato tizlet elinditasanak jogi hattere

Kornyezetvédelem a vendéglatasban

Thzvédelem

Fogyasztovédelem és panaszkezelés

Munka-és balesetvédelem

Kiilsé ellendrzés

Humaneré6forrassal kapcsolatos jogi szabalyozas

Marketing fogalma, a piaci kdrnyezetek és a marketing torténeti fejlédési szakaszai
A marketing stratégia 1ényege, annak elemei. Marketing mix

10. A Piac. Piac kategoriai és fajtai. Piackutatas és fajtai

11. Célpiaci marketing, a piac megismerése

12. Vendéglatasban alkalmazott marketingkommunikacios eszk6zok
13. Fogyasztoi magatartast és vasarloi dontéseket befolyasold tényezok
14. Termék, termékpolitika, termékstratégia, termékfejlesztés

15. Ar, arpolitika, artaktikai modszerek

16. Az internetes marketing, a kozosségi média szerepe

17. Viselkedéskultara és kommunikacio alapjai
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