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A TANTARGY ALTALANOS CELJA ES SPECIFIKUS CELKITUZESEI

A Vendéglato alapismeretek targy keretein beliil a hallgatoknak meg kell ismerniiik
egy vendéglatd egység miikddtetésének jogi €s gazdasdgi kornyezetét, a mikodtetés
feltételeinek jogi eljarasrendjét, az adott vallalkozas kiilsd €s belsé gazdasagi kdrnyezetének
hatasat az lizemeltetési szinvonalra és az iizleti szintli jovedelmezdségre. Ismereti szinten el
kell sajatitaniuk a kiilonboz6 iizletprofilok értékesitd tereinek — az lizemeltetési szinvonallal
Osszhangban — berendezését, felszerelését, az azokhoz tartozd eszk6zok beszerzésének
lehetdségeit és a finanszirozds modjait. Szert kell tenniiik a targyi eszkozok raciondlis
felhasznalasdnak modszereire, a gazdasagi célok megvalositasdnak érdekében. Alapvetd
célként fogalmazddik meg, hogy a hallgatok tantargyi tudasukat — megfeleld gyakorlati id6
utan — a kiilonbozo iizletkorokon beliil taldlhatod és eltérd kategoriaba soroldssal rendelkezd
iizletprofilok hatékony miikodtetésében onalldan is képesek legyenek hasznositani.

A TANTARGY TARTALMA

1. A vendéglatoipar alapismeretei:
A vendéglatas fogalma, targyi és személyi feltételei. Uzletprofilok. Uzlettipusok.

2. Az tizleti valaszték:
A valaszték ialakitdsdnak szempontjai, a valasztékkozlés eszkozei. Az iizleti valaszték
terjedelme és mélysége.

3. Pénzgazdalkodas, miikédtetés:
Koltséggazdalkodas. Jovedelmezdség. Tulajdonosi dontések, szerz8dések. Allamigazgatasi
engedélyek, eljarasok.

4. A vendéglatoipari ar:
Arképzés, az arképzés feltételei és eszkozei, szolgaltatasmenedzsment. Etel- és
italkalkulacio készitése.

5. Beszerzés, raktdarozas
Beszerzési tevékenység, raktarozasi tevékenység szervezése. Az aru atvétele, tarolasa,
kezelése. A raktarozas személyi feltételei. Készletgazdalkodas.

6. Az értékesito, szolgaltato tevékenység iizleti szintii szervezése:
Az ¢értékesités céljanak ¢s feladatanak meghatdrozasa. Az értékesitési modok. A
felszolgalasi modok, felszolgalasi rendszerek.

7. Munkaero-gazdalkodas:
Feladattiposok ¢s személyzet kapcsolatai az {lzlettipus fiiggvényében. Bér- ¢és
l1étszamgazdalkodas szervezési kérdései. A vezetdi tevékenység szervezése.

8. Vendégforgalom:



Vendéglatd iizlet vendégforgalmanak tervezése, meghatdrozasa. Nyitva tartds,
szezonalitas.

9. Termelékenység a vendeéglatasban:
A termelékenység fogalma, sajatossadgai, mérhetdsége, novelésének lehetdségei a
vendéglatasban Termék- €s szolgaltatasmindség ellendrzés a vendéglatasban.

10. Vendéglato szolgaltatas:
Az lzleti felszerelések. A felszerelések anyaga, rendeltetése. Asztali leltar.
Segédeszkozok.

11. A vendéglato értékesités személyi feltételrendszere:
Helyes vendéglatd magatartas. A pincérek szakmai felkésziiltsége. Etikai kovetelmények.
Alapvetd munkahelyi kovetelmények. Vezetok és beosztottak kapcsolatdnak kérdései.
Vendégek és pincérek kapcsolatanak kérdései. Higiéniai kdvetelmények. Uzleti higiénia

12. Altalénos pincér ismeretek:
Etkezési id6k. Az éttermi felszerelések helyes hasznalata. Téalak és talcak kézben tartasa,
hasznalata. A helyes pohéarfogas. Altalanos felszolgalasi szabalyok. Teritési modok.
Felszolgalasi médok. A pincérek munkabeosztasi rendszere.

13. Etlapok, meniik és italsorok:
Etlapok fajtai, szerkesztése. Alland6 étlapok, alkalmi étlapok. A menii, az étrend. A
mentiikartya. Az arlap, az artabla.

14. Etelfelszolgdlds:
Adagolas, talalas, diszités. Az ételfelszolgalas szabalyai.

15. Az italok felszolgalasa:
Az italajanlas szempontja. Az italrendelés felvétele. Az italok csoportositas, az itallap.
Aperitif italok. Digestive italok.
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