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1. Szamitasi feladatok - Vendéglatas

1.1. Vendéglatashoz kotheté alapszamitasok

Mértékegységek atvaltasa, szazalékszamitas

Példa a mértékegységek atvaltasara:

1 kg = 1000 g
100 g =0,1 kg
1 liter = 100 cl
6 g = 0,006 kg
150 dkg = 1,5 kg
150 liter = 1,5 hl

példa 1.

10 kg zo6ldsalatat készitlink, amit értékesiteni szeretnénk.

Hény adagot tudunk értékesiteni, ha egy adag stilya 12 dkg?

Megoldas:

10 kg = 1000 dkg, tehat 1000 / 12 = 83 adag

vagy
12 dkg = 0.12 kg, tehat 10/ 0.12 = 83 adag

példa 2.

Hany liter csapoltsort értékesitettiink, ha elfogyott:

50 pikolo 1 pikol6 = 2dl sor (1 dl = 0.1 liter)
40 pohar 1 pohar = 3 dl sor

30 korso 1 kors6 =5 dl sor?

Megoldas:

Ertékesités (fogyas):
50x0.21+40x0.31+30x0.51=371

vagy
50x2dl+40x3dl+30x5dl=370dl




Szazalékalap: Az a mennyiség, amelynek a szazalékat kiszamitjuk.

Széazalékalap= szazalékérték / szazaléklab x 100

vagy
szézalékérték: szazaléklab / 100

Szazaléklab: Az a szam, amely megmutatja, hogy egy mennyiség hany szazalékat kell

kiszamitani.

Széazaléklab = szazalékértek / szazalékalap x 100

Szazalékérték: A szazalékszamitas értéke.

Szazalékérték = szazalékalap / 100 x szazaléklab

vagy

szazalékalap x szazaléklab / 100

példa 1.

Egy tiveg whisky ara: 18990 Ft volt, ezt csokkentettiik 15990 Ft-ra.

Hany %-os volt az arcsokkenés?

Megoldas:

Arcsokkenés= 18990 Ft - 15990 Ft = 3000 Ft
3000 Ft /18990 Ft x 100 = 15,8 %

vagy

15990 Ft / 18990 Ft x 100 = 84,2%

100 % -84,2 % = 15,8 %

példa 2.

A babgulyas arat 225 Ft-tal, azaz 19%-kal megemeltiik.

Mennyi volt a babgulyas régi ara és mennyi lett az uj ara?

Megoldas:




Régi ar=225 Ft/ 19 x 100 = 1184 Ft
Uj ar= 1184 Ft + 225 Ft = 1409 Ft

Brutté tomeg = Nettd tomeg + Téara tomeg

Netto tomeg = Bruttd tomeg - Tara tomeg

Tara tomeg = Brutt6 tomeg - Netto tomeg

Példa:

Az lizemben 20 kg almara van sziikség. 1 rekeszben 5 kg alma van.
Hany rekesszel kell rendelni?

Mennyi lesz a brutto sily, ha egy rekesz stlya 0,6 kg?

Megoldas:

20 kg: 5 kg = 4, tehat 4 rekesszel kell rendelni.
Tara tomeg= 5 kg x 0,6 kg =3 kg
Brutté stly=20 kg + 3 kg =23 kg

1.1.1. Feladatok:

1. Hany kilogramm uborkat kell vételezni a raktarbdl, ha 5 kg uborkasalatat akarunk késziteni

és a tisztitasi veszteség 20 %?

2. A szeletben siilt karaj siitési vesztesége 25 %. Hany dkg-os szeletet kap a vendég, ha a

nyers szelethas 16 dkg?

3. A kavé porkolése soran a sulyveszteség 16 %. - Mennyi kavét kell porkolni 6,2 kg-nyi
kavémennyiséghez? - Hany adag kavét készithetiink ebbdl a mennyiségbdl, ha egy adaghoz 6

gramm kavé sziikséges?



4. Szamitsa ki a tablazat hianyz6 adatait!

Brutt6 tomeg Netto tomeg Tisztitasi veszteség
Megnevezés

kg kg kg %
A 12 9
B 20 8
C 2 0,1
D 30 6
E 3 3

5. Mennyi hust kell vasarolnunk 10 {6 részére, ha fejenként 12 dkg-ot szeretnénk télalni, és a

hdkezelés soran a varhato veszteség 20 %?

6. Az lizletbe 4 1ada gyiimolcs érkezett, melynek brutt6 tomege 60 kg. 1 iires lada sulya 1,5

kg. Mennyi a nett6 tomeg? Mennyi a tara tomeg? Hany kg gytimélcs van egy ladaban?

1.2. Vendéglatasi arképzés

1.2.1. Arképzési osszefiiggések

Brutté beszerzési ar (Elabé)

-Elézetesen felszamitott AFA (Beszerzés AFA)

=Nett6 beszerzési ar (Elabe)

+Arrés

=Netto eladasi ar

+Fizetendd AFA (Ertékesitett AFA)

=Brutt6 eladasi ar

ELABE



Egy termék esetében: Nyersanyagérték, tobb termék esetében, azaz iizleti szinten: ELABE

(Eladott aruk beszerzési értéke)

Bevételek 0sszértéke:

Nett6 eladasi ar = Nyersanyagérték + Arrés

Nettd bevétel = ELABE + Arrés

Arrés
Két részbdl all:

- koltségfedezeti hanyad

- nyereségfedezeti hanyad

Haszonkulcs (HK%0)

HK% = Arrés / Nyersanyagérték x 100

Anyagfelhasznalasi-, ELABE szinvonal

HK% = Arrés / ELABE x 100

Anyagfelhasznalés szinvonala =

Anyagfelhasznalas / Nett6 eladési ar x 100

Arrésszint

ELABE szinvonal =
ELABE / Netto bevétel x 100

Arrésszint = Arrés / Netto eladasi ar x 100

Arrésszint = Arrés / Nett6 bevétel x 100

Fontos osszefiiggések:

Netto eladasi ar szinvonala =
Nyersanyagérték szinvonal +

Arrésszinvonal

HK% =
Arrés% /(1 — (Arrés%/100))

Nettd bevétel szinvonala =

ELABE szinvonal + Arrésszinvonal




Arrésszinvonal / Nyersanyagérték

szinvonal x 100

HK% =
Arrésszinvonal / ELABE szinvonal x

100

Arrésszinvonal =

100 — Nyersanyagérték szinvonal

Arrésszinvonal =

100 - ELABE szinvonal

Nyersanyagérték szinvonal =

100 - Arrésszinvonal

Tovabbi osszefiiggések:

ELABE szinvonal =

100 - Arrésszinvonal

Arrésszinvonal =

(HK%) / (1 + HK% /100)

Elabészinvonal =

(100%) / (1 + HK% / 100)

ELABE =
(N° bevétel) / (1 + HK% / 100)




Példa:

Szamolja ki 1 dl bor eladasi arat (bruttd), ha a bor literenkénti bruttd beszerzési ara 590 Ft

és az iizletvezetd 120%-os haszonkulcsot alkalmazott! (Arképzésnél 5 Ft-ra kerekitiink.)

Megoldas:

Nettod beszerzési ar = 590 / 1,27 = 465 Ft/liter
Netto eladasi ar =465 x 2,2 = 1023 Ft/liter
Brutté eladasi ar = 1023 x 1,27 = 1300 Ft/liter
1 dl eladasi ara= 1300 x 0,1 = 130 Ft

1.2.2. Feladatok:

7. Szamitsa ki a tdblazat hianyz6 adatait! A rész adatokat egész szamra kerekitse!

Megnevezés

Erték

Afa %

27

B° eladasi ar

Afa Ft

205

NF° eladasi ar

ELABE Ft

Arrés Ft

525

HK %

Arrés %

ELABE %

8. Az iizlet rendelésre 60 szelet tortat értékesit. Az cukrésziizem vezetdje arra kéri, hogy
hatarozza meg, mennyi bevétele szdrmazik a vallalkozasnak a rendelésbdl, szamitsa ki az

értékesités afajat, hatdrozza meg a nettd bevételt!

A mellékszamitasban a Ft adatokat egész szamra kerekitve szamolja! A fogyasztoi arat az 5

Ft-ra kerekités szabalyait figyelembe véve alakitsa ki! (AFA kulcs: 18%).

AFA befizetési kotelezettség

AFA befizetés = Ertékesitett AFA - El6re felszamitott AFA




Példa:

brutto értékii arut vasarolt, melyet teljes egészében feldolgozott, illetve értékesitett. Az
ételeknél 130%-os atlagos haszonkulcsot alkalmazott, egyéb aruknal 49%-os arrésszinttel
dolgozott. (AFA kulcs: 27%). A rész adatokat egész szamra kerekitse! Szamolja ki az

tizletet terheld afa befizetés dsszegét a koltségvetés felé!

Egy étterem ételalapanyagokbol 1590 E Ft brutté értéki arut, egyéb termékekbdl 2160 E Ft

Megoldas:

Etel nettd beszerzés = 1590 / 1,27 = 1252 E Ft

Elére felszamitott afa = 1590 — 1252 = 338 E Ft

Egyéb eldre felszamitott afa = 2160 x 0,2126 = 459 E Ft
Netto beszerzés= 2160 — 459 = 1701 E Ft

Elabészint = 100 — 49 = 51%

Netto bevétel étel = 1252 x 2,3 = 2880 E Ft
Egyéb=1701/0,51=3335E Ft

Ertékesitést terhel$ afa = (2880 + 3335) x 0,27 = 1678 E Ft
Afa befizetés = 1678 — (338 + 459) = 881 E Ft

9. A cukraszdaban (helyben fogyasztva) egy szelet siitemény eladasi ara 890 Ft. Az arrés
osszege 450 Ft. Az érvényes AFA kulcs a cukraszdaban — az 55.30.1 SZJ szam alapjan —

helyben fogyasztas és elvitel esetén 18%.
Szamitsa ki:

o Egy szelet siitemény nettd eladasi arat,

e A vendégnek felszamitott afa 6sszegét (értékesitési afa),

e A szelet siitemény nyersanyagértékét (Elabé, anyagfelhasznalas),

e Az elabészintet,

e Az arrésszintet,

e Az alkalmazott haszonkulcsot (HK%),

e A szelet siitemény brutto eladasi arat, ha a vendég elvitelre vasarolja és 5%
engedményt kap a fogyasztdi arbodl (brutto eladasi arbol), valamint az elvitelre

értékesitett torta fogyasztoi aranak AFA tartalmat is!

A mellékszamitasban a Ft-adatokat egész szamra, a %-0s mutatokat egy tizedesjegyre, a

fogyasztoi arat az 5 Ft-ra kerekités szabalya szerint kerekitse!
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1.2.3. Vegyes kalkulaciok

Nyersanyagérték = Mennyiség x Egységar

10. Az igazi j6 froceshoz hasznaljunk szodavizet! Mennyi lenne a kisfroccs fogyasztoi ara, ha
a bort 300Ft/deci fogyasztoi aron arazzuk be, a szoda beszerzési ara 100Ft / 1,5 1 és 1400%-0s

arrést alkalmazunk a sz6déanal?

11. Mennyi burgonyat kell megtisztitani 30 adag 26 dkg-os burgonyakorethez, ha a tisztitasi

veszteseg 23%?

12. A korszerii taplalkozas jegyében bovitjiik az étlapot parolt kdlessel. A koretek sordba
torténd bevezetése soran a kalkulacioban 10 adagra 70 dkg kolest szamolunk. A parolas
kovetkeztében 200%-o0s tomeggyarapodassal kell szamolnunk. Szamitsa ki hany dkg parolt

kolest kell egy adagba talalnunk?

13. A standiven 1.3 liter palinka van készleten. Egy érkezo 45 {6s csoport 4 cl/f6 palinkat kap
aperitifnek. Hany iiveg (0.5 I/ i) palinkat kell vételezni ahhoz, hogy a standon koriilbeliil 2

liter maradjon a készletben?

14. Viltoztattunk a kavé mindségén. Az 0j prémium mindségi kavét 7000 Ft nettd aron
szerezzilik be. Hany Ft lesz 1 adag eszpressz6 kavé fogyasztoi ara, amennyiben 1 adaghoz 6 gr

kavét hasznalunk fel és az alkalmazott HK % 800?

1.3. Elszamoltatas

A vendéglatasban alkalmazandé aruforgalmi mérlegsor levezetése:

Nyitokészlet + Beszerzés = Eladott aruk beszerzési

értéke (Elabé) + Zarokészlet

Nyitokészlet = Zarokészlet + ELABE - Beszerzés

Beszerzés = Zarokészlet + ELABE - Nyk

Zarokészlet = Nyitokészlet + Beszerzés - ELABE
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ELABE = Nyitokészlet + Beszerzés - Zarokészlet

1.3.1. Raktar elszamoltatasa
Levezetése:

1. Konyv szerinti készlet (Kszk) = Nyitokészlet (Nyk) + Beszerzés + Egyéb novekedés —
Arukiadas —

Egyéb csokkenés

2. Leltar szerinti készlet (Lszk) = Adott

3. Hidny = Kszk > Lszk

Tobblet = Kszk < Lszk

4. Nyers hiany (Nyh) = Kszk — Lszk

5. Forgalmazasi veszteség = Arukiadas x Forgalmazasi veszteség %/ 100

6. Téritend6 hidny (Th) = Nyh — Forgalmazasi veszteség

Példa:

Allapitsa meg a raktér leltareredményét a kovetkezé adatok alapjan!
Nyitokészlet 292 E Ft

Készletnovekedés 1810 E Ft

Készletcsokkenés 70 E Ft

Leltar szerinti készlet 201 E Ft

Arukiadas 1790 E Ft

Normalizalt hiany 0,85 %

Megoldas:

1. Konyv szerinti készlet (Kszk) =292 +1810 - 70 - 1790 = 242 E Ft
2. Leltar szerinti készlet (Lszk) = 201 E Ft

3. Hiany

4. Nyers hiany (Nyh) =242 - 201 =41 E Ft

5. Forgalmazasi veszteség = 1790 x 0,85/ 100 = 15,2 E Ft

6. Téritend6 hiany (Th) =41 — 15,2 = 25,8
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1.3.2. Termelés elszamoltatasa

Levezetése:

1. Tényleges Elabé = Nyk + Beszerzés + Egyéb novekedés — Zk — Egyéb csokkenés
2. Megengedett Elabé = Tényleges Bevétel / 1 + Hk% / 100

3. Hiany = Megengedett Elabé < Tényleges Elabé

Tobblet = Megengedett Elabé > Tényleges Elabé

4. Nyh = Tényleges Elabé - Megengedett Elabé

5. Forgalmazasi veszteség = Arukiadas x Forgalmazasi veszteség %/ 100

6. Téritend6 hiany (Th) = Nyh — Forgalmazasi veszteség

Hiany afa = Th x AFA% / 100

Hiany eladési aron = Hiany beszerzési aron x 1 + Hk% / 100

Példa:

Allapitsa meg a konyha leltareredményét a kovetkez6 adatok alapjan és allapitsa meg a
hidnyt (hidnyafat) eladasi aron!

Nyitokészlet 205 E Ft

Készletnovekedés 910 E Ft

Készletcsokkenés 32 E Ft

Zarokészlet 198 E Ft

Be ételbevétel 1679 E Ft

Haszonkulcs 95 %

Készentartasi veszteség 0,9 %

Megoldas:

N° bevétel = 1679 /1,27 = 1322 E Ft

1. Tényleges Elabé = 205 + 910 - 32 -198 = 885

2. Megengedett Elabé = 1322 /1,95 = 678 E Ft

3. Hiany

4. Nyh =885 - 678 =207 E Ft

5. Forgalmazasi veszteség = 678 x 0,009 = 6,1 E Ft
6. Téritend6 hiany (Th) =207 — 6,1 = 200,9 E Ft
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Hiany afa =200,9 x 0,27 = 54,2 E Ft
Hiéany eladasi aron = 200,9 x 1,95 = 391,75~392 E Ft

1.3.3. Ertékesités (iizlet) elszamoltatasa

Levezetése:

1. Tényleges Elabé = Nyk + Beszerzés + Egyéb novekedés — Zk — Egyéb csokkenés
HK% = arrés % / 1 — (arrés % / 100)

Szamitott bevétel = Tényleges Elabé x 1 + Hk% / 100

2. Tényleges Bevétel = Adott! ( Mindig nett6 bevétellel kell szamolni!)
3. Hiany = Tényleges Bevétel < Szamitott bevétel

Tobblet = Tényleges Bevétel > Szamitott bevétel

4. Nyh = Szamitott bevétel - Tényleges Bevétel

5. Forgalmazasi veszteség = Arukiadas x Forgalmazasi veszteség %/ 100
6. Téritend6 hidny (Th) = Nyh — Forgalmazasi veszteség

Hiany afa = Th x AFA% / 100

Hidny beszerzési aron / Hiany eladési aron 1 + Hk% / 100

Példa:

Szamoltassa el a kovetkezd iizletet €s allapitsa meg a hianyt (hidnyafat) eladasi aron!
Az iizleti nyitokészlet 92 E Ft

Készletnovekedés 201 E Ft

Selejt 2,7 E Ft

Zarokészlet 80 E Ft

Forgalmazasi veszteség 0,3%

Be ételbevétel 593 E Ft

Az arrés% 60,2%

Megoldas:
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1. Tényleges Elabé =92 + 201 — 2,7 — 80 = 210,3 E Ft
2. HK% =60,2/1-(60,2/100)=151,3%

Szamitott bevétel = 210,3 x 2,513 =528 E Ft

3. Tényleges Bevétel =593 / 1,27 = 467 E Ft

4. Hiany

5. Nyh =528 — 467 = 61 E Ft

6. Forgalmazasi veszteség =467 x 0,3/100 =14 E Ft
7. Téritend6 hiany (Th) =61 —1,4 =59,6 E Ft

Hiany afa =59,6 x 0,27 = 16,1 E Ft

Hiany beszerzési aron = 59,6 / 2,513 = 23,7 E Ft

Feladatok:

15. Szamoltassa el a raktarost nettd beszerzési aron a kovetkezo adatok ismeretében: a raktar
nyitokészlete 5 125 E Ft, készletnovekedése 9 800 E Ft, a selejtezés dsszege 80 E Ft, leltar
szerinti zardkészlete 5 000 E Ft, arukiadasa 9 430 E Ft. A megallapitott forgalmazasi
veszteség 1,7%. A készletadatok nettd beszerzési aron szerepelnek. Az adatokat egész szamra

kerekitse!

1.3.4. Standolas (Rovancsolas)

Példa:

Egy vendégldben szénsavas tiditditalt és gyiimolcslét szolgaltak fel a rendezvényen. A
standiv alapjan hatarozza meg, mekkora volt a fogyasnak az értéke fogyasztoi aron kiilon-
kiilon is! Az alabbi itallap szerinti arakkal szamoljon: - iidit6ital: 450 Ft/iiveg - gyiimolcslé:
200 Ft/dl

A fogyas-adatokat egy tizedesjegy pontossaggal hatarozza meg, a fogyas értékét fogyasztoi

aron egész szamra kerekitse!

Megoldas:

Standiv Datum: 2021.11.11.
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Megnevezés | Mennyiségi | Nyitokészlet | Vételezés | Zarokészlet | Fogyas | Fogyas
egység értéke
Szénsavas 0,33 liter 60 10 58 12 5400
iditoital iiveg
Gyiimolcslé liter 20 20 30 10 2000

Szénsavas uditéital fogyas =60 + 10 — 58 = 12 iiveg

Gytimolcslé fogyas = 20 + 20 — 30 = 10 liter

Szénsavas Uditdital fogyas értéke fogyasztdi aron = 12 x 450 = 5400 Ft

Gytimdlcslé fogyas érteke fogyasztoi aron = 10 x 200 = 2000 Ft

15




2. Szamitasi feladatok — Szallasadas

1. On 6sztél egy szallodaban fog dolgozni. Munkajat a 2022. évi tervezéssel kezdi.
Az el0zetes tapasztalatok és az iparagi informaciok alapjan ismertek az alabbi

adatok:

e 4llando koltség: 60 000 e Ft

e cgy vendégéjre juto valtozo koltség: 3 eFt/nap
e tervezett szobakihasznaltsag: 65%

e Szobaszam 40, agyszam 75

e Egy szobat igénybe vevok szama atlagosan:1,7 f6
Kérem, szamolja ki az alabbiakat:

o Kiadott szobak varhatd szama?

e Vendégéjszaka szama?

e Mennyi az egy vendégéjszakara jutd egységkoltség?

e Mennyi az értékesitési ar 20 %-os nyereségszint mellett?
e Mennyi az éves tervezett nettd arbevétel?

e Mennyi a szobdkra szdmitott netto6 REVPAR?

e Mekkora vendégéjszaka szamot kell mindenképpen elérni, hogy a koltségeket fedezni

tudjak?

2. On 6szt6l egy budapesti elegans szallodaban fog dolgozni. Munkajat a 2022. évi
tervezéssel kezdi. Az el6zetes tapasztalatok és az iparagi informaciok alapjan

ismertek az alabbi adatok:

e allando koltség: 90 000 e Ft
e cgy vendégéjre jutd valtozo koltség: 5 eFt/nap
e tervezett szobakihasznaltsag: 80%

e Szobaszam 60
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e Egy szobat igénybe vevok szdma atlagosan:1,8 {6
Kérem, szamolja ki az alabbiakat:

e Kiadott szobak véarhat6d szdma?

e Tervezett vendégéjszaka szama?

e Mennyi az egy vendégéjszakara jutd egységkoltség?

e Mennyi az értékesitési ar 25 %-o0s nyereségszint mellett?
e Mennyi az éves tervezett nettd arbevétel?

e Mennyi a szobdkra szdmitott netto6 REVPAR?

e Mekkora vendégéjszaka szamot kell mindenképpen elérni, hogy a koltségeket fedezni

tudjak?

s rer

A munkaszerzodésének véglegesitéséhez mar csak az alabbi elemzések hibatlan

kiszamitasa a feladata.
Kérem, ismerje meg szallodank alabbi mutatoéit:

e szobaszam: 70 db
e aszobak tervezett nettd kiadasi ara 15 000Ft
e atervezett, illetve elvart jovo évi kihasznaltsag 65%

e azegy szobat igénybe vevok szdma atlagosan:1,7 6
Kérem, szamolja ki az alabbiakat:

e Kiadhat6 szobdk szama

e Kiadott szobak szdma

e Vendégéjszaka szdma

e Mennyi az éves tervezett nettd arbevétel?
e Mennyi az éves tervezett brutto arbevétel?

e Mennyi a szobakra szamitott nett6 REVPAR?

A szalloda legmagasabb kihasznaltsagt honapja az augusztus. Ekkor 85 %-0s

kihasznaltsagot terveziink.

e Mennyi lesz varhatdan az augusztusi szoba REVPAR?
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4. On egy varosi hotelben helyezkedik el értékesitési vezetoként. Elsé feladata a
2021 évi elozetes tervekben valo kozremiikodés. Munkajahoz az alabbi kiindulo

adatokat kapja meg:

e Szobaszam: 70 db

e Agyszam: 130 (60 db 2 agyas, és 10 db 1 agyas szoba)
e Elvart szobakihasznaltsag 60 %

o Elvart atlagos netto szobaar: 16 000Ft

e Egy szobat igénybe vevok szama atlagosan: 1,6 {6

Kérem, szamolja ki az alabbiakat:

e Kiadhat6 szobdk szama

e Terv szerint a kiadott szobdk szama

e Tervezett vendégéjszaka szama

e Mennyi az egy vendégéjszakara jutd atlagos nettd arbevétel?

e Mennyi az éves szallasértékesitésbdl tervezett nettd arbevétel?
e Mennyi az éves szallasértékesitésbdl tervezett bruttod arbevétel?

e Mennyi a szobakra szamitott tervezett nett6 REVPAR

5. Kérem, szamolja ki, hogy 0sszesen mennyibe fog keriilni a csalad szamara a
szilveszteri pihenés egy vidéki panzioban. Nem kell visszaigazolast irni, csak a

végosszeget, amit fizetniiik kell.

,,11sztelt Panzidvezeto!

Szeretnénk csaliddommal az Ondk panzidjaban szilveszterezni 2021 december 31. és janudr 3.
kozott. Ezért meg szeretném rendelni Ondktd] az alabbi szolgaltatast:

3 db 2 agyas és 2 db 1 dgyas és 1db 3 dgyas szobat (a 3. személy 6 éves €s részére potagyat is
elfogadunk).

A szallas mellé igénybe vennénk a reggelit is, és ha lehet, akkor szilveszter estére kérnénk a

hirdetéstlikben szerepld vacsorat is.
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Kérem, hogy a rendelésiinket legyenek szivesek visszaigazolni, és tajékoztassanak arrdl, hogy

Osszesen mennyibe fog kerlilni a szdmunkra a kért szolgaltatas.

Koszonettel és idvozlettel:

Szab6 Janos”

A sziikséges adatok:
e 2 4gyas szoba napi brutt6 ara 12000,- Ft;
e | 4gyas szoba napi brutt6 ara 9000,- Ft;
e poétagy bruttd 4000Ft/f6/nap
e {diildhelyi dij 400,- Ft/f6/¢j (18 év felett);
e reggeli 1500,- Ft/fé/nap netto.
e Szilveszteri vacsora nettdo S000Ft /f6

e Gyerekkedvezmény (14 éves korig) a szilveszteri vacsorabol 50%

6. On panziot iizemeltet. Az alabbi informaciok adottak:

e 2 4gyas szoba napi brutt6 ara 13000,- Ft;

e 1 agyas szoba napi bruttd ara 9000,- Ft;

e Helyi idegenforgalmi ado (iidiil6helyi dij) 400,- Ft/f6/¢) (18 év felett);
e Reggeli 1000,- Ft/fé/nap + AFA.

Kérem, irjon visszaigazolast az alabbi megrendelésre:
,,11sztelt Panzidvezetd!

Szeretném megrendelni Ondktd] csalaidom szamara az alabbi szolgaltatast: 4 db 2 4gyas és 2

db 1 agyas szobat majus 1. és 5. kozott.

Az érkez6 vendégek mind nagykoruak. A szallas mellé igénybe vennénk a reggelit is. Kérem

szives visszaigazolasat a varhato ar megadasaval.
Koszonettel és tidvozlettel:

Kovacs Janos”
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10.
11.

12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21.
22.

Igaz — hamis feladatok

A helységeknek kozvetlen kapcsolatban kell lennilik a mosddval, a ruhatarral, az étel-
¢s italkiadokkal, mosogatokkal.

Az asztali leltar a kovetkez6 elemeket tartalmazhatja: so6- €s borsszoro, viragvaza,
esetleg fogvajo, hamutartd, ecet és olajtarto.

A berendezések, gépek kozott megfeleld szélességli kozlekedési utat kell biztositani
(min. 1,2 m).

A menekiilési utvonalon az ajtoknak két iranyba kell nyilniuk, az Gtvonalat jol
lathatéan jelezni kell.

15 16 feletti 1étszamnal a dolgozoknak joguk van munkavédelmi képviseldt valasztani.
Szakképesitéshez kotott munkakorok: szakacs, cukrdsz, pincér, konyhai kisegitd, his-
¢s hentesaru elad6

A kaviarkés egy hossza pengéjii éles kés.

Hazank teriiletén a romaiak fogadokat épitettek a f6 utvonalak mellé, egymastol 50-60
km tévolsagra.

1784-ben Gerbeaud Emil cukraszdat nyitott.

A 19. szazad kozepén fellendiilt a cukrasz agazat.

A masodik vilaghabora eltt mar kozel 50 ezer vendéglatd egység miikddott
hazankban.

A masodik vilaghabort el6tt mar 14 ezer vendéglatd egység mitkodott hazankban.

A masodik vilaghaboru el6tt kicsivel tobb, mint ezer vendéglato egység mikodott
hazankban.

A vendéglato vallalkozasokat 1948-ban és 1949-ben allamositottak.

A vendéglato tizleteket szakmai szempontbol az tizletkdrok szerint csoportositjak.

A kavéhazakban nem féznek meleg ételeket.

A rizs elkészitése tomegnovekedéssel jar.

A koles elkészitése tomegcsokkenéssel jar.

Hazank teriiletén a romaiak fogaddkat épitettek a f6 titvonalak mellé, egymastdl 30-40
km tavolsagra.

A vendéglato iizemben termelés €s értékesités is folyik.

A vendéglato iizletben termelés és értékesités is folyik.

Kornyezettudatos megoldas, ha a moslék sem megy karba, és megetetik a disznoval.

20



23.
24,
25.
26.
217.
28.
29.
30.
31.
32.
33.

34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45,
46.

47.

48.

49,

50.
51.

Az lizletkor tdgabb kategodria, mint az {izlettipus.

Az tizlettipus tagabb kategoria, mint az tizletkor.

Az tizletkort a miikodési engedély is tartalmazza.

Az étterem az egyik {izletkor tipus.

A vendéglo az egyik tizletkor tipus.

A kavéhaz is a melegkonyhds vendéglatoegységek koz¢ tartozik.

A cukrasz munkakdrt csak szakképesitéssel lehet betolteni.

A gorogoknél a vendéglos foglalkozas mar megbecsiilt tevékenység volt.

Ha valaki jol tud f6zni, akkor a szakdcs munkakort szakképesités nélkiil is betoltheti.
A szakacs munkakort csak szakképesitéssel lehet betdlteni.

Hazank teriiletén a romaiak fogadokat épitettek a f6 utvonalak mellé, egymastol 15-20
km tévolsagra.

Istvan kiraly uralkodasanak idejébdl mar vannak irdsos emlékeink a vendéglatasrol.
A vendéglatas fejlodését a kdzépkorban segitették az egyhazak.

A vendéglato iizleteket szakmai szempontbdl az tizlettipusok szerint csoportositjak.
A kéavéhéazakban is f6znek meleg ételeket.

A szakositott tarolas célja, hogy az alapanyagok konnyen megtalalhatdak legyenek.
Tilos a moslékot megetetni a diszndval.

A rizs elkészitése tomegcesokkenéssel jar.

A Romai Birodalomban kialakult az iparszerti vendéglatas.

Az iizemi és lizleti munkakoroket 5 csoportba osztjuk.

A kézilany feladata a helyiségek és eszk6z0k tisztan tartasa.

A konyhamészaros feladata a husok mennyiségi €s mindségi atvétele és bontasa

A konyhafénok feladata kizarolag a dolgozok munkajaért valo feleldsség.

A pultos sajatos értékesitd tevékenységet végez, kevert italokat, turmixokat és
koktélokat készit.

A miiszaki dolgozok feladata a technikai eszk6z0k rendszeres karbantartasa, javitasa
és a bizonylatolas.

Az egészségiigyi alkalmassag akkor mondhato ki, ha sem a dolgoz6 nem veszélyezteti
az ¢lelmiszer-biztonsagot, sem a végzett munka nem veszélyezteti a dolgozo
egeészsegét.

Az alkalmazas eldtti vizsgalatok: tiiddsziirés, székletvizsgalat, alkalmassagi vizsgalat.
A kovetkezd képzettségi szintek vannak: szakképzett, betanitott, segédmunkas.

A szélloda szobainak a szdma legalébb 20.
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52.
53.

54,
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.

65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.

72.

73.
74.
75.
76.
77.
78.

79.
80.

A Duna Intercontinental atadasara 1968-ban keriilt sor.

Az els6 nemzetkozi szallodalanchoz tartozo hazai szalloda a Hilton Hotel volt, és
1985-ben nyilt meg.

Napjainkban kozel 4000 kereskedelmi szallashely talalhaté hazankban.
Napjainkban t6bb mint 5000 kereskedelmi szallashely talalhatd hazdnkban.
Egy panzionak lehet tobb szobaja is, mint egy hotelnek.

A panziénak minimum 6 szobaval kell rendelkeznie.

Hazankban tobb mint ezer szalloda miikodik.

Hazankban csaknem 3000 szalloda miikodik.

A panziéban maximum 25 szoba lehet.

A panzioban nem kotelezo ellatast biztositani.

A szélloda a turisztikai infrastruktira része.

A panzidban minimum a reggelit kotelezd biztositani.

A koz0sségi szallashelyen az egy szobaban talalhatd dgyakat kiilon-kiilon is lehet
hasznositani.

A kozosségi szallashelynek minimum 20 aggyal kell rendelkezni.
Magénszallashelyen a hasznosithatd szobdk szdma maximum 8.
Maganszallashelyen a hasznosithatd szobak szama maximum 6.
Magénszallashelyen a kiadhat6 agyak szdma maximum 14.

A balneoldgia jelentése: gyogyviz segitségével torténd gyogyaszat.

A balneoldgia a tengerbiologia egy érdekes dgazata.

A szallashelyek foglaltsdga az alabbiak szerint szamitando: kiadhat6 szobak
szama/kiadott szobak szama.

A szobdk kihasznaltsagat az aldbbiak szerint szamolhatjuk ki: kiadott szobak
szama/kiadhat6 szobdk szama.

Mar a 11. szdzadbdl van hazai irdsos emlék szallasadasi tevékenységrol.

A corporate ar jelentése: utazasi irodaknak nyujtott kedvezményes ar.

A corporate ar jelentése: vallalati partnereknek keretszerzddés keretében biztositott ar.

A lobby a szalloda eldterét/kozosségi terét jelenti.

Kingsize bed jelentése: extra nagy dupla.

A depandance jelentése: egyéb gazdasagi és adminisztrativ funkcio nélkiili kiilonallo

szalloda épiilet.
A depandance jelentése: tetdtéri lakosztaly.

No show jelentése: elmaradt eldadas.
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81.
82.
83.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.

93.

94.

95.
96.

97.
98.
99.

No show jelentése: a vendég nem érkezik meg.

Rack rate jelentése: recepcio ar.

Rack rate jelentése: szezonon kiviili akcios ar.

1279-b6l mar van fogados tevékenységre vonatkozd emlékiink.

Atlagar: 6sszes bevétel/kiadhato szobak szama.

Atlagér: 6sszes bevétel/kiadott szobak szama.

REVPAR = 6sszes bevétel/kiadott szobak.

REVPAR = 6sszes bevétel/kiadhatd szobdk szama.

Queen bed room: normalméretii franciadgyas szoba.

A széllodai dupla agy mérete minimum 140 cm x 200 cm.

A szallodai dupla 4gy mérete minimum 160 cm x 200 cm.

Ha a valtozo6 koltségek meghaladjak a fix koltségeket, akkor a szalloda gazdalkodéasa
kiegyensulyozott.

Ha az arbevétel = fix koltségek+ valtozo koltségek, akkor a szallodaban nem
keletkezik veszteség.

Fedezeti pont esetén a fix és a valtozo koltségek dsszege pont megegyezik a szalloda
teljes arbevételével.

Az els6 szalloda Pesten nyilt1724-ben.

Akkor jo a szallodai gazdalkodas, ha a vendégforgalomhoz kotott valtozo koltségek
magasabbak, mint a szalloda fix koltségei.

A hotel elnevezés XIV. Lajoshoz kothetd.

A szallas szolgaltatas korabban a mezdgazdasagi tevékenységhez tartozott.

A szallas szolgaltatas ma a primer szektorhoz tartozik.

100. A széllas szolgaltatds ma a tercier agazathoz tartozik.

101. Az egyiptomiak étkezési kulturdjabdl szarmazik a ma is hasznalt menii elnevezés.

102. A forgalmas helyeken 1év0 vendéglaté tizleteknek altalaban allandd vendégkore van.

103. Az arstabilizalas azt jelenti, hogy nem tovabbitjuk a beszerzési ar mozgasat.

104. A forgalmas helyeken 1év0 vendéglato tizleteknek altalaban nincs allando

vendégkore.

105. Az tizletkor az tizlettipuson beliili tovabbi csoportositast fejezi ki.

106. A Romai Birodalom bukasa utan az elsddleges vendéglato az egyhaz lett.

107. Az egészségligyi alkalmassag akkor mondhat6 ki, ha a dolgozé nem veszélyezteti az

¢lelmiszer biztonsagot.
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108.

A munkavallalo felel6ssége, hogy olyan poziciéban dolgozzon, amihez megfeleld

képesitése van.
109.

lehet.
110.
111.
112.
113.
114.
115.
116.
117.
118.
119.
120.
121.
122.
123.
124.
125.
126.

Nem kételez6 tlizvédelmi helyszini gyakorlatot tartani a vendéglato iizletben, de

A vendéglatas elsddleges célcsoportjat a turistak alkotjak.

A munkavégzéshez sziikséges véddeszkozokrol a munkavallalé koteles gondoskodni.
A csiragfogoval a spargat lehet konnyebben fogyasztani.

A cukrasz sz6 Kossuth Lajos nevéhez kothetd.

A cukréasz sz6 Széchenyi Istvan nevéhez kotheto.

A z0ldségelokészitd a konyha legszennyezettebb tertilete.

Az a'la carte teritéknél minden elképzelhetd tanyért felteritiink az asztalra.
A vendéglatds magéban foglalja a szallasadasi tevékenységet is.

A vendéglatas 6 feladata a lakossag €s a turistak ellatasa.

Az aszkézis elésegitette az emberi sziikségletek kielégitését.

A kumisz kecsketejbol késziilt erjesztett ital.

Az ismert, legrégibb magyar szakacskonyvet a 16. szdzadban irtak.
Gundel Janos nevéhez flizddik Budapesten a Gundel étterem.

A kumisz kancatejbdl késziilt erjesztett ital.

Az egyik jellegzetes zsido6 étel a solet.

Az egyik jellegzetes zsid6 étel, a solet lencsébol késziil.

Az olyan ételeket, amik a muszlimok szdmara fogyaszthatok, ,,halal” ételeknek

nevezziik.
127.
128.
129.
130.
131.
132.
133.
134.

Az olyan ételeket, amik a zsidok szdmara fogyaszthatok, ,halal” ételeknek nevezziik.
A szervezet legkisebb egysége a munkakor.

A pulyka koéser ételnek szamit.

A harcsa koser ételnek szamit.

A zsid6 konyha hagyomanyos, kovasztalan kenyere a macesz.

Marchal Jozsef III. Napdleon udvari konyhéjan tanult.

Gliick Frigyes alapitotta az els6 pincériskolat.

A molekuléris gasztronémia a fizikai és kémiai folyamatoknak a gyakorlati

konyhatechnikéban torténd alkalmazésa.
135.
emberek csoportja.
136.

Foodie-k az ételeket megszallottan szeret6 és a gasztrondmia irant aktivan érdekl6d6

Az étterem-kultusz jelentds hierarchiaképzd is.
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137. A taplalkozas hat szakaszbol all.

138. A taplalkozés hét szakaszbol all.

139. A gasztronomia latin sz6.

140. A gasztrondmia gordg szo.

141. Az chetéség-ehetetlenség tapasztalatai alakitottak ki az ételekhez valo szubjektiv
viszonyulas dimenziojat.

142. Kulturalis alapok szabalyozzék, hogy mi tabu a taplalkozéasban.

143. A patriarchalis tarsadalmak mesterszakacsai nok.

144. Kisgyerekkorunkban kezdenek el kialakulni a taplalkozasi szokasok.

145. Fiatal felndttkorban alakulnak ki a taplalkozasi szokasok.

146. A menii rovidebb, egyszeriibb ételfogasokat tartalmazo ételsor.

147. A menii hosszu és bonyolult ételfogasokat tartalmazo ételsor.

148. Az étrend 0sszedllitasanal figyelemmel kell lenni a konyha kapacitasara.

149. Az étrend 0sszeallitasanal nem kell figyelembe venni a szinvalasztékot.

150. Az étrend 0sszeallitasanal fontos a vendégek vallasi hovatartozasa.

151. Az A’LA CARTE - étlap szerinti fogyasztast tesz lehetové.

152. A civilizacids betegségek hatdssal vannak az étkezési szokasainkra.

153. Az allergiés tiinetek kozvetlentil az étel fogyasztasa utan jelennek meg.

154. Az ételallergianak csak emésztdszervi tiinetei lehetnek.

155. Az ételintolerancia tiinetei kdzvetleniil étkezés utan jelennek meg.

156. A laktdzra érzékenyek a tejcukrot nem képesek lebontani.

157. A laktozra érzékenyek a gliadint nem képesek lebontani.

158. A coliakia lisztérzékenységet jelent.

159. A gluténmentes étrend engedi a sor fogyasztasat.

160. A gluténmentes étrend engedi a tojas fogyasztasat.

161. A gluténmentes étrend tiltja a tojas fogyasztasat.

162. A tofu egy specialis novényi ital.

163. Az ételintolerancia tiinetei akar életet veszélyeztetd allapotot is okozhatnak.

164. Kindban rendkiviil magas a laktdzérzékenyek szama.

165. A paleo étrend engedi a tejtermékek hasznalatat.

166. A paleo étrend engedi a novényi olajok hasznalatat.

167. A laktovegetarianusok fogyasztanak tejterméket.

168. A laktovegetarianusok fogyasztanak tojast.

169. A szemivegetarianusok fogyasztanak halat.
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170. A diéta sz6 szabalyozott ¢letmodot jelent.

171. Az 6skorban a konnyen fogyaszthatdsag volt az alapelv.

172. Az 6korban az evett hazon kiviil, akinek nem volt konyhdja.

173. Az 6korban az evett hazon kiviil, akinek sok pénze volt.

174. A sok zoldségfogyasztas hozzajarul a koszvény kialakuldsahoz.

175. A kozépkor jellemzo étele a stirli ragu.

176. Instant kavé a IL.vh. alatt valik népszerivé.

177. Instant kavé a I.vh. alatt valik népszertivé.

178. Matyas kiraly udvaraban mar alkalmaztdk a rantast.

179. A vendéglatas és a gazdasag kapcsolatara multiplikator hatés a jellemzo.

180. A munkakorok rendszerét meghatarozza az egység szakjellege, lizletkore.

181. A munkaiddnek le kell fednie a nyitvatartdsi idon til az lizemeltetési id6t is.

182. A diszkreciondlis jovedelmek csokkenése visszafogja a vendéglatd-szolgaltatasok
iranti igényeket.

183. A vendéglato iizletek koltségei koziil kiemelkedd az éldmunka.

184. A HACCP eszkoze a mindségi munkavégzésnek.

185. A HACCP célja a mindségi munkavégzésnek.

186. A felszolgalas kozvetett értékesités.

187. Svijci felszolgalasi mod esetén a tanyért a pincér helyezi a vendég elé.

188. A svijci felszolgalasi mod kevésbé éldmunka igényes.

189. Magyarorszagon 23 borvidék talalhato.

190. A klimavaltozas pozitiv hatassal van a bortermelésre.

191. A gint érlelés nélkiil palackozzak.

192. A cognac eredetvédett ital.

193. 2010-ben a francia gasztronomia felkeriilt az emberiség szellemi kulturalis 6rokség
listajara.

194. India a tea dshazaja.

195. Filteres teat el6szor egy bostoni kereskedd készitett.

196. A paleo étrend engedi a hozzaadott cukor, tejtermékek, hiivelyesek fogyasztasat.

197. Az allami vendéglatas elsddleges feladata az lizemi ellatds megszervezése volt.

198. A pezsgot 10 Celsius fokon kell felszolgalni.

199. A meleg eléételt mindig a leves el6tt talaljak.

200. Fehér huisnak szamit a liba.
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10.

11.
12.
13.
14.
15.

16.
17.
18.
19.
20.

Mondatkiegészités

A magan szallashelyek az tizleti célu szallashelyek kategoridba
tartoznak.

A szallodai kdzponti értékesitési rendszereket a rovidités jelenti.

A légitarsasagok személyzetének nyujtott kedvezményes ar az rate.

Az egész vilagra kiterjedd globalis foglalasi rendszer 3 betiis rovid elnevezése:

Melyik az a fontos GDS, amelynek a nevérdl egy zenészre asszocialhatunk?

A szallasértékesitéssel is foglalkoz6 online utazasi irodakat roviden igy jelolik:

A turistaszallo és a kulcsoshaz egyarant a tizleti célu szallashelyek

koz¢ tartozik.
Ha a szallodai menedzsment arra torekszik, hogy a kiadott szobak atlagra egyre

magasabbak legyen, akkor orientalt iizletpolitikat folytat.

A csoportokkal foglalkozo felel6s személy neve a szalloda értékesitési szervezetében:

A szallodai rendezvényekkel és a kiilonterem értékesitésével foglalkozo vezetd a

A szallodai recepcids ar masik neve a rate ar.

A vallalati partnereknek nyujtott szerzddéses ar a rate.

A hétvégi ar a rate.

Ha napkdzben hasznaljak a szallodai szobat, akkor annak az 4ra a rate.
A gasztronomia a fizikai és kémiai folyamatoknak a gyakorlati
konyhatechnikaban torténd alkalmazasa.

A étrend tiltja a hozzaadott cukor, tejtermékek, hiivelyesek fogyasztasat.

Az egységben forgalmazhato6 aruk korét az fejezi ki.

A pezsgbkészités csak a feltalalasa utan terjedt el.
Bajororszagban -ban vezették be a tisztasagi torvényt.

A cukrészat a 16.szdzad végétdl valt kiilon a -tol.
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21.

22.

23.
24,

25.
26.
27.
28.
29.

30.
31.
32.
33.
34.

35.

36.

37.
38.

39.
40.
41.
42.
43.

44,

A vendéglatasban a -rendszer 1ényege, hogy az ételkészités teljes
folyamataban megallapitja azokat a kritikus pontokat, amelyeknél a mulasztas
egészségkarosodast okozhat.

Az a termelt aruk atadasa kozvetleniil a fogyaszto szamara, illetve

tovabb értékesitésre.
A csak értékesitéssel foglalkozik.

-ban allami kézbe vették a 100 fonél tobbet foglalkoztatd vendéglato ipari
iizleteket.

A fiatal vorosborokat fokon kell felszolgalni.

A poharkdszontd mindig az étkezés torténik.

A meleg eléételt a utan talaljak.

A francia felszolgalas esetén a felszolgélo az ételt mutatja be.

Az az étel- és italvalaszték, valamint a nytjtott szolgaltatasok kore hatarozza
meg.

A s0r6z6 nyelvteriiletr6l szarmazé lizlettipus.

A vendéglatas o feladata a lakossag és a ellatasa.

A calvados alapanyaga az

Az funkcioja az étvagygerjesztés.

Az o0korbdl eredd barati, szovetségi viszonyt, amely a hazigazda és vendége kozotti

szobeli vagy irdsbeli megallapodassal jott 1étre, -nek nevezzik.

A magyar konyha egyik alapja a , ami zsiradékban hevitett voroshagyma
¢s pirospaprika keveréke.
A azangol breakfast (reggei) és lunch (ebéd szavak) 6sszevonasaval
keletkezett, a két étkezés jellegzetességeit egyesitd étkezés.
A vendéglatasban a nyersanyagokat kell tarolni.
Az tizlet tiikkorképének az nevezzik, amely az lizlet ételvalasztékat
tartalmazza azok araval egyiitt.
Az lizlet bejarata el6tt elhelyezett tablat tablanak nevezziik.
Az a falatozokban, valamint biifékben t4jékoztat a kinalatrdl és az arakrol.
Az lires italos rekeszeket a raktarban kell tarolni.
A edények azok, amelyeket a vendégek hasznalnak.

tevékenységnek nevezziik, amikor a vendéglatd beszerzi az arut, majd
szakositott el6készités utdn hétechnologiai eljarassal késztermékke alakitja.

Az felszolgalasi modot alkalmazzak nagy 1étszamt vendégek esetén.
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45. A egy adott idoben az lizletben megvasarolhato kinalatot, az eladasra szant
ételek és italok felsorolasat jelenti.

46. A alapfunkcioja, hogy mindségi ¢s mennyiségi romlas nélkiil tudjuk
athidalni az aru beérkezése €s felhasznalasa kozotti 1dot.

47. A HACCP rendszernek alapelve van.

48. : az arrés képzésére szolgaldo mutatészam, amely megmutatja, hogy az

arrés hany szazaléka a beszerzési arnak.
49. A arusitasu vendéglatast barki igénybe veheti, a helyi lakosok és a turizmusban
résztvevok is. A vendégek szama és Osszetétele nem ismert eldre.

50. A borparlatokat - hdmérsékleten szolgaljuk fel.
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5. Feleletvalasztos kérdések

1. Melyik sz6 nem illik a felsorolasba?
: panzid
: fogado
: kemping
: maganszallashely
2. Melyik sz6 nem illik a felsorolasba?
. revenue
: budget
. rooms
- available

3. Melyik évbol szarmazik az els6 hazai iizletszerti szallasadas szolgaltatasra vonatkozo

irasos emlék?

: 967
1279
: 1456
11774

4. Melyik nem vidéki szalloda?
: Aranybika
: Dorottya
: Nador
: Hungéria

5. Melyik szalloda nem a két vilaghdboru kozott nyilt meg?

: Palotaszallo
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: Gellért
: Tisza
: Hungéria

6. Melyik hotel nem az osztrak szallodafejlesztési hitel keretében valosult meg a 80-as

években?

: Hotel Helikon
: Buda-Penta
: Flamenco
: Béke

7. Kereskedelmi széllashelyeken mennyi szoba kapacitas all rendelkezésre hazankban?
: 10 000
: 50 000
: 100 000
: 500 000

8. Kereskedelmi szallashelyeken mennyi agy kapacitas all rendelkezésre hazankban?
: kozel 400 000
: tobb, mint félmillid
: csaknem 100 000
: 322 000

9. A kemping minimalis lakoegységeinek a szama:
)
:9
12

121
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10. Melyik allitds nem vonatkozik a falusi turizmusra?
: 5000 16 alatti telepiilésen

: 100 f6/km2 népsiiriiség alatti teriileten

: csak kozségben

: nem kiemelt tidiil66vezethez tartozé telepiilésen

11. Valassza ki a fix koltségeket (tobb valasz is lehetséges)!
: bérek

: ingatlanado

:IFA

: vizdij

12. Melyik sz6 nem illik a felsorolasba?

: napraforgo

- korona

: hunyor

: patko

13. Vélassza ki a valtoz6 koltségeket (tobb valasz is lehetséges)!
: AFA

: ingatlanado

- IFA

: internet dija

14. Melyik sz6 nem illik a felsorolasba?

: interakci6

: intimitas

. indiszkrécid
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: id6tartam

15. Melyik sz6 nem illik a felsorolasba?

: Volga
. Gemenc
: Silvanus
: Budapest Korszallo
16. Melyik sz6 nem illik a felsorolasba?
: Eben
: Griff
: Fenyd
: Platanus
17. Melyik kategoria nem illik a felsorolasba?
: Economy-Limited Service
: First Class- Limited Service
: Mid Price- Limited Service
: Economy- Full Service
18. Melyik valasz nem illik a felsorolasba? A széalloda lizemeltetése szerint lehet:
: sajat lizemeltetésii
: bérelt
. leasingelt
: franchise-lizem
19. Melyik valasz nem illik a felsorolasba? A kooperacid azért fontos, mert:
: talkinalat alakult ki
: széllodalancok kozott erds verseny van
: aktiv piaci magatartas sziikséges
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D: erdsiti a vendégben a lojalitast
20. Melyik valasz nem illik a felsorolasba?
A: Ring
B: Romantik
C: Best Western

D: Ibis

Kifejtés kérdések
Mi jellemezte a kozépkor alkoholfogyasztasat?

6.

1

2 Mi jellemzi az ehetd — ehetetlen ételeket?

3 Jellemezze a lakoma jelenségkort!

4. Mi a kiilonbség az ételallergia és az ételintolerancia kozott?

5 Jellemezze a paleo étrendet!

6 Milyen ételeket és italokat fogyasztott a kozépkor embere?

7 Mi jellemezte a magyar vendéglatast a II. v.h. utdn a rendszervaltasig?

8 Milyen tarsadalmi hatasai vannak a vendéglatasnak?

9 Milyen logisztikai feladatokat kell szem el6tt tartani tizleten kiviili vendéglatas
esetén?

10.  Milyen szempontok hatarozzak meg egy vallalkozas targyi eréforrasait?
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7. Megoldokulcs

5.1. Vendéglatashoz kothet6 feladatok megoldasai

1. feladat

Stlyarany = 100 — 20 = 80 % Sziikséges vételezés= 5/ 80 x 100 = 6,25 kg

2. feladat
Salyarany = 100 —25 =75 %

Siilt szelethus= 16 / 100 x 75 = 12 dkg vagy 16 x 0,75 = 12 dkg

3. feladat
Sulyarany = 100 — 16 = 84 %
Nyers kdvé=6,2 / 84 x 100 = 7,38 kg
6,2 kg =6200 g

6200 / 6 = 1033 adag kavét tudunk késziteni.
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4. feladat

Brutté tomeg Nett6 tomeg Tisztitasi veszteség
Megnevezés

kg kg kg %
A 12 9
B 20 8
C 2 0,1
D 30 6
E 3 3

A

Veszteség = 12 kg — 9 kg =3 kg

Veszteség % =3 kg / 12 kg x 100 =25 %
B

Sulyarany = 100 — 8 = 92%

Nett6 tomeg = 20 kg x 0,92 = 18,4 kg
Veszteség = 20 kg — 18,4 kg = 1,6 kg

C

Brutté tomeg =2 kg + 0,1 kg = 2,1 kg
Veszteség % = 0,1 kg /2,1 kg x 100 = 4,76 %
D

Stlyarany = 100 — 6 = 94 %

Brutté tomeg =30 kg / 94 x 100 = 31,91 kg
Veszteség = 31,91 kg — 30 kg = 1,91 kg

E
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Brutté tomeg =3 kg /3 x 100 = 100 kg

Nett6 tomeg = 100 kg - 3 kg =97 kg

5. feladat
Stlyarany = 100 — 20 = 80 %
1 fére =12 dkg / 80 x 100 = 15 dkg

10 fére= 15 dkg x 10 = 150 dkg = 1,5 kg hust kell vasarolni.

6. feladat
Netto tomeg= 60 kg — 6 kg = 54 kg
Tara tomeg=4 x 1,5 kg= 6 kg

1 1adaban 1évo gytimoles= 54 kg/4 = 13,5 kg

7. feladat

Megnevezés Erték

Afa % 27

B° eladési ar

Afa Ft 205

NF° eladasi ar

ELABE Ft

Arrés Ft 525

HK %

Arrés %

ELABE %
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N° eladési 4r = AFA Ft/ AFA % x 100 (205 / 0,27) = 760 Ft
B° eladasi 4r = N’ eladasi ar + AFA Ft (760 + 205) = 965 Ft
Elabé = N° eladasi ar — Arrés (760 — 525) = 235 Ft
Hk % = Arrés / Elabé x 100 (525 / 235 x 100) = 223 %
Arrés % = Arrés / N° eladasi ar x 100 (525 / 760 x 100) = 69 %
Elabé % = 100 — arrés% (100 - 69) =31 %

8. feladat
Megoldas:
1 szelet torta fogyasztoi ara =13 490 / 16 = 843,125~ 845 Ft
Brutté bevétel = 60 x 845 =50 700 Ft
Netto bevétel =50 700 / 1,18 =42 966 Ft
Ertékesités Afaja = 50 700 — 42 966 = 7734 Ft

9. feladat
Megoldas:
Netto eladasi ar =890/ 1,18 = 754 Ft
Vendégnek felszamitott afa (értékesitési afa) = 890 — 754 = 136 Ft
1 szelet torta nyersanyagértéke (elabé) = 754 — 450 = 304 Ft
Elabészint = (304 / 754) x 100 = 40%
Arrésszint = 100 — 40 = 60%
Haszonkulcs = (60 + 40) x 100 = 150%
Brutto eladasi ar elvitel esetén = 890 x 0,95 = 845,5 Ft ~ 845 Ft
Nettd eladasi ar elvitel esetén = 845/ 1,18 = 716,10 Ft = 716 Ft

Vendégnek felszamitott afa (értékesitési afa) = 845 — 716 = 129 Ft
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10. feladat
Megoldas:
100 x 14 = 1400 + 100 = 1500
Afa: 1500 x 1,27 = 1905
1905 /15 =127
300 + 127 =427

427Ft egy kisfroces

11. feladat
Megoldas:
Brutté stly: 780dkg / 0,77 = 1012, 9dkg (100%)
Netté suly: 30 x 26dkg = 780dkg (77%)
Veszteség: 1012,9 dkg x 0,23 =232,9 dkg (23%)

1012,9 dkg burgonyat kell megtisztitani.

12. feladat
Megoldas:
10 adag = 70 dkg, azaz 1 adag = 7 dkg
7 dkg = 100%
300% = x dkg = 3 x 7 =21 dkg

21 dkg-ot kell egy adaghoz talalni.

13. feladat

Megoldas:
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5 tiveget, mert 130 cl van készleten, plusz egy tiveggel kitudjuk szolgélni a 45 f6s csoportot, a

maradék 4 iiveg a raktaron marado 2 liter.

14. feladat
Megoldas:
7000 x 9 = 63000 Ft
63000/ 1000 =63 FT 1 gramm kavé
63 x 6 =378 Ft 1 adag nettd kavé ara.

378 x 1,27 =480 Ft 1 adag kavé fogyasztdi ar

15. feladat
Megoldas:
Konyv szerinti zarokészlet = 5125 + 9800 — 80 — 9430 = 5415 E Ft
Leltar szerinti készlet = 5000 E Ft

(Hidny van, mert a konyv szerinti ZK/szamitott készlet nagyobb, mint a leltar szerinti

zarokészlet.)
Nyers leltareredmény = 5415 — 5000 = 415 E Ft
Forgalmazasi veszteség = 9430 x 0,017 = 160,31 ~ 160 E Ft

Az elszamoltatas eredménye (téritendd hidny) nettd beszerzési aron = 415 — 160 = 255 E Ft
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4.2. Szallasadashoz kothet6 feladatok megoldasai

1. Feladat
Megoldas:
Kiadott szobdk varhaté szdma: 9.490 db
a, kiadhat6 szobak szama: 40 x 365 = 14.600 db
b, kiadott szobak szama: 14.600 x 0,65 = 9.490 db
Vendégéjszaka szam: 1,7 x 9.490 = 16.133 ¢j
Egy vendégéjszakara jutd egységkoltség: 3000 + (60.000.000 / 16.133) = 6719 Ft
Ertékesitési ar 20 %-os nyereségszint mellett: 6719 / (1-0,2) = 8399 Ft
Eves tervezett netté arbevétel: 9490 x 8399 = 79.706.510 Ft
A szobakra szamitott netto6 REVPAR: 79.706.510 / 14.660 = 5437

Minimum vendégéjszaka szam: 60.000.000 / (8399 — 3000) = 11.113

2. Feladat
Megoldas:
Kiadott szobdk varhaté szdma: 80 x 365 =29.200 db
Kiadott szobak szama: 29.200 x 0,8 = 23.360 db
Tervezett vendégéjszaka szdm: 1,8 x 23.360 = 42.048 ¢j
Az egy vendégéjszakara jutd egységkoltség: 5000 + (90.000.000 / 42.048) = 7140 Ft
Az értékesitési ar 25 %-os nyereségszint mellett: 7140 / (1-0,25) = 9520 Ft
Az éves tervezett nettd arbevétel: 9520 x 23.360 = 222.387.200 Ft
A szobékra szamitott nett6 REVPAR: 222.387.200 / 29.200 = 7616

Minimum vendégéjszaka szam: 90.000.000 / (9520 — 5000) = 19.911,5
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3. Feladat
Megoldas:
Kiadhat6 szobak szama: 70 x 365 =25.550 db
Kiadott szobak szama: 25.550 x 0,65 = 16.607,5~16.608 db
Vendégéjszaka szam: 1,7 x 16.607,5 = 28.232,75~28.233 db
Eves tervezett nettd arbevétel: 15.000 x 16.607,5 = 249.112.500 Ft
Ev tervezett bruttd arbevétel: 249.112.500 x 1,05 = 261.568.125 Ft
A szobakra szamitott nett6 REVPAR: 249.112.500 / 25.550 = 9769,12 Ft~ 9769 Ft
Varhatoan az augusztusi szoba REVPAR értéke:
Kiadhat6 szobak szama: 31 x 70 = 2170
Kiadott szobak szama: 2170 x 0,85 = 1844,5
Netto szallasbevétel: 15000 x 1844,5 =27.667.500 Ft

Netto REVPAR: 27.667.500 / 2170 = 12750 Ft

4. Feladat
Megoldas:
Kiadhato szobak szama: 70 x 365 = 25.550 db
Kiadott szobak szama: 25.550 x 0,60 = 15.330 db
Vendégéjszaka szam: 15.330 x 1,6 = 24.528
Egy vendégéjszakara jutd atlagos nettod arbevétel: 245.280.000 / 24.528 = 10.000 Ft
Eves szallasértékesitésbdl tervezett nettd arbevétel: 16.000 x 15.330 = 245.280.000 Ft
Eves szallasértékesitésbl tervezett bruttd arbevétel: 245.280.000 x 1,05 = 257.544.000 Ft

Szobéakra szamitott tervezett nettd REVPAR: 245.280.000 / 25.550 = 9600 Ft
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5. Feladat
Megoldas:

(3 x 12000) x 3

(2 x 9000) x 3

(12000 + 4000) X 3

(10 x 5000 + 2500) x 1.05
(3 x 1500 x 11) x 1.05
(400 x 10 x 3)

= Bruttd 329.100 Ft

6. Feladat
Megoldas:
e Napok szama: 4
o Létszam: 10 6
e Napi szobaar: 4 x 13000 + 2 x 9000 = 70.000 Ft
o Szallasdij: 70.000 x 4 = 280.000 Ft
e Reggeli: 10 x 4 x 1000 x 1,05 = 42.000 Ft
e Ado: 10 x 4 x400=16.000 Ft

e Osszesen: 338.000 Ft
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4.3. lgaz-hamis feladatok megoldasai

1 26 51 76
2 27 52 77
3 28 53 78
4 29 54 79
5 30 55 80
6 31 56 81
7 32 57 82
8 33 58 83
9 34 59 84
10 35 60 85
11 36 61 86
12 37 62 87
13 38 63 88
14 39 64 89
15 40 65 90
16 41 66 91
17 42 67 92
18 43 68 93
19 44 69 94
20 45 70 95
21 46 71 96
22 47 72 97
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23 48 73 98
24 49 74 99
25 50 75 100
101 126 151 176
102 127 152 177
103 128 153 178
104 129 154 179
105 130 155 180
106 131 156 181
107 132 157 182
108 133 158 183
109 134 159 184
110 135 160 185
111 136 161 186
112 137 162 187
113 138 163 188
114 139 164 189
115 140 165 190
116 141 166 191
117 142 167 192
118 143 168 193
119 144 169 194
120 145 170 195
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121 I 146 I 171 I 196
122 H 147 H 172 I 197
123 I 148 I 173 H 198
124 I 149 H 174 H 199
125 H 150 I 175 I 200

4.4 Mondatkiegészitési feladatok megoldasai
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egyéb
CRS

air crew
GDS
Amadeus
OTA
nem
atlagar

group sales manager

. sales manager / bankett sales manager
. rack

. corporate

. weekend

. daily

. molekularis

. paleo

. lizletkor

. parafadugo

. 1516

. gyogyszerészet
.HACCP

. értékesités
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23. bolt
24.1948

25. 14-16

26. elott

27. leves

28. balrol

29. lizlettipust
30. német

31. turistak

32. alma

33. aperitiv

34. vendégbaratsag
35. porkoltalap
36. brunch

37. szakositva
38. étlapot

39. megallito
40. artabla

41. géngyoleg
42. fehér

43. aruforgalmi
44. orosz

45. valaszték
46. raktarozas
47. 7/hét

48. haszonkulcs
49. nyilt

50. szobahémérsékleten

4.5. Feleletvalasztos kérdések megoldasai



© o N o g Bk~ w D

I T I I N e N o
© © © N o 0o &~ w DD = o

Uoowooo>o§>ow>o>ooww
o

49



Kifejtos kérdések megoldasai
1. Mi jellemezte a kozépkor alkoholfogyasztasat?
A kozépkorban is hodit az alkohol.
Nemcsak a nemesek fogyasztjak, hanem a pornép is kiilonféle gytimolcsokbol (alma, korte)

A kozépkori szerzetesrendek mar foglalkoznak bor és a sorgyartassal, az alapanyagokat is

maguk termesztették.

Az alkoholt értékesitették is, az italok nagy része azonban hazon beliil fogyott el (igy
gondoltak, hogy a bor Isten ajandéka, ami a testi étvagyat tudja kordaban tartani.)

A szomjusagot is leggyakrabban borral oltottdk, ennek egyik oka a viz tisztitdsdnak hidnya

volt.
Magas kalodria tartalmu sor fogyasztasa soran megfeleld tapanyagmennyiséghez jutottak.
A vizre sziikség volt: mosas, kertmiivelés, iparosok, varatlan tiizeset.
Az alkoholfogyasztas a 18. szdzadig folyamatosan ndvekvd tendenciat mutatott.
2. Mi jellemzi az ehet6é — ehetetlen ételeket?

elvben a végleteket a gyogyitd és a mérgezo ételek jelentik, de a gyakorlatban nincsenek ilyen

¢les hatarok (pl. drogok és egyéb élénkitOszerek — pusztit és energetizal is egyszerre)

A gydgyito étel energetizal

Nem-ehetd ¢ételek az emberi szervezet altal feldolgozhatatlan, €s/vagy nem bir tapértékkel
A mérgezo étel karositja vagy pusztitja a szervezetet

Dontd elem a mennyiség (tulzott mértékben pusztito)

3. Jellemezze a lakoma jelenségkort!

A totemallat ritualis megolésének és megkeérlelési ritusanak kozismert tovabb 1€pése a

disznotor.

A halotti torral §sszefiiggésben gyakran hangsulyozzak, hogy az az élet, a tulélok iinnepe,

akik a kozos étkezéssel megerdsitik kozosségiiket (és a kozosség altal — a halal szele altal
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megérintett -- onmagukat); egyuttal a halott el6tti ételaldozat, engesztelés, hogy ne haborgassa

az ¢éldket, s ezaltal a halott eltavolitasa is (ezért is hivjak “végso bucstztatasnak™).

A misztérium-jatékszeri lakoma ledgazasa a temetés mellett a masik nagy 1ét-linnep, az
eskiivd kisérdje, a lagzi is. A lagzi és a tor kdzott sok a parhuzam (a menyasszony-bucsuztato,
legénybticst kvazi halotti torok is — az atmeneti ritusok kettds természetének megfelelden).
Hogy csak egyet emeljiink ki a lagzi megannyi ritusa koziil: az ifju part gyakran kis szobruk
formajaban is jelképezo eskiivoi torta felvagasa és a vendégek kozotti hianytalan szétosztasa

szimbolikus ritus.

Ezek az tinnepek (legaldbbis szimbolikus funkcidjuk szerint) jelentds szerepet jatszanak a

crer

4. Mi a kiilonbség az ételallergia és az ételintolerancia kozott?
Az allergia az immunrendszer reakcidja a tobbnyire artalmatlan tapanyagokkal
val6 talalkozasakor. Ezekben az esetekben koros
immunologiai reakciokat valt ki a szervezetben az elfogyasztott élelmiszer.

Az allergia kialakuldsaban nagy szerepet tulajdonitanak a géneknek, de szdmos egyéb tényezo

is befolyasolhatja a kialakulasat, mint példaul a lelki és kornyezeti tényezok,
valamint az ¢letmddbeli szokasok. Kozvetleniil az étel fogyasztasa utan jelenik meg.
Magyarorszagon a leggyakrabban el6forduld ételallergének:

Tej, mogyoro, tojas, dio, eper, tenger gyltimolcsei

Valtozatos tiinetek (emészt6szervi, léguti, bor, idegrendszer)

Etelintolerancia alakul ki, mikor az emésztés soran bizonyos ételek nem képesek felszivodni a
szervezetben, igy az emésztetlen dsszetevok koros immunreakciot valtanak ki. A tlinetek nem

kozvetleniil étkezés utan jelentkeznek.
Tobbféle tiinet formdjaban jelentkezik (borbetegség, ekcéma, faradékonysag, fejfajas)
A legismertebb ételintolerancia a laktozérzékenység és a colidkia, azaz a lisztérzékenység

A laktdzra érzékenyek a tejcukrot nem képesek lebontani (nem gyogyithatd)
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Sokféle laktozmentes tejtermék, alapanyag és készétel talalhatéd kereskedelmi forgalomban

5. Jellemezze a paleo étrendet!
A paleolit taplalkozas kovetdi szerint a nyugati vilagban egyre tobb olyan
anyagot visziink be a szervezetiinkbe a taplalékkal egyiitt, amelyek régebben
nem voltak ismertek, ezért nem is tudott a szervezetlink alkalmazkodni hozzajuk.

Allaspontjuk szerint a paleolit 6sember étrendjéhez hasonlo taplalkozassal kialakithato egy

egészséges ¢letmod.

A ma ¢él0 természeti népek korében is alig tapasztalhato civilizacios betegség, mint sziv- és
érrendszeri betegség, rak, cukorbetegség vagy magas vérnyomads, hiszen taplalkozasuk

nagyban hasonlit dseink taplalkozasdhoz. A kor embere szinte

kizarolag fehérjét fogyasztott, szénhidrathoz a szervezetiik bogyokbol és gyiimolcsokbal

jutott.

A paleo étrend megengedi gylimolcsok, zoldségek, halfélék, husok, tojas, gombak és ndvényi

olajok fogyasztasat. Ezzel szemben tiltolistara kertiltek az ételek
elkészitése soran a gabonafélék, hiivelyesek, tej, tejtermékek, hozzaadott cukor.

Az étrend kovetdi szerint igy novelhetd a varhato élettartam és elkeriilhetdk a civilizacios

betegségek.

6. Milyen ételeket és italokat fogyasztott a kozépkor embere?

A kozépkor tipikus étele tovabba a stirli husos vagy akar gombas ragu, ami egy bo
zoldségalapon fott, stirli étel, €s amit a kanal hasznélata mellett szintén kenyérrel, lepénnyel

lehetett kitordlni a talbol
Kasak, fozelékek
Minden zdldséget felhasznaltak, ami megtermett (legelterjedtebb a kdposzta)

Kedvelt a borso, tokfélék
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Kiilonlegességek: egészben siilt hattyu (sajat tollaval diszitve), feketerigd hussal toltott pite,

csirkesor (egy hathdnapos kakast sorben féztek ki, fliszerekkel és szaritott gytimolccsel)

Jellemz6 tartosité modszer a husszaritas (a besozott, majd vékony szeletekben kiszaritott hus
nagyjabol fél évig elallt, porra 6rdlve, fiiszerekkel elkeverve lobogo vizben megfézték, ez volt

a korabeli ,,instant leves”)

Jellemz6 italok: sor, bor, mézsor, kvasz (gyenge alkoholos ital), eml0sok teje, nyirfa lecsapolt

leve

7. Mi jellemezte a magyar vendéglatast a I1. v.h. utan a rendszervaltasig?
A 1II. vilaghaboru ismét megallitotta az idegenforgalom és a vendéglatas fejlodését
A vendéglato iizleteket (kiilondsen a szallodakat) jelentds haborus karok érték

A héboru utdn a tulajdonosok szinte azonnal megkezdték az iizletek 0jjaépitését. E10szor csak

a kisebb iizleteket nyitottadk meg.

A héborut kovetd években a vendéglatas feladata nagymértékben modosult, az dllamositas

alapjaiban valtoztatta meg hazadnk vendéglatasat.

1948-ban allami kézbe vették a 100 fonél tobbet foglalkoztatd vendéglatod ipari lizleteket,
majd 1949-ben a legalabb 10 6t alkalmazokat is.

Az allami vendéglatas elsddleges feladata az lizemi ellatds megszervezése volt. A nagyobb
gyarakban megszervezték a munkahelyi étkezdéket. A nyilt arusitdsu vendéglatasban

megjelentek a nagy forgalmat lebonyolito és olcsd népbiifék.

Az otvenes évek kozepén tovabbi fellendiilés indult meg, a hatvanas években modernizaltak
és bovitették a jelentdsebb fovarosi és vidéki szallodakat, majd megindultak a

szallodaépitkezések.

1960-ban létesiilnek az elsé onkiszolgald éttermek, megnyiltak a hidegbiifék és az els6

bisztrok is. 1980 utan privatizacié €s a kiilfoldi téke bedramlésa.

Megsziintek a nagy halézattal rendelkezé vendéglato vallalatok, az lizletek legnagyobb része

magantulajdonba keriilt. Az dgazat kovette a kiilfoldi trendeket ( pl.: gyorséttermi lancok )

8. Milyen tarsadalmi hatdsai vannak a vendéglatasnak?
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Etkezési kultira fejlesztése. ((j nyersanyagok, elkészitési eljarasok, modern konyhatechnikak)

A haztartasi munka megkonnyitése — €letszinvonal novelése — nd a szabadido ( a vendéglatas

szerepe a lakossag ¢élelmiszerellatasaban betoltott szerepe nd)

A fogyasztas kortilményei. (talalds, terités, mindségi eszkozok, ét- s itallap, felszolgalasi

modok) — kedvet csinal a sajat otthoni konyhaban torténé masolasra
A magyar konyha hagyomdanyainak &polasa.
Tarsadalmi kozérzetre gyakorolt hatas. (Noveli a komfortérzetet, javitja a kozérzetet.)

A taplalkozastudomany eredményei lassan keriilnek at a vendéglato recepturakba: objektiv és
szubjektiv okok (magas arak, elkészités munkaigényessége, lizlet alacsony technikai

szinvonala, konzervativizmus)

9. Milyen logisztikai feladatokat kell szem eldtt tartani iizleten kiviili vendéglatas

esetén?

a helyszin fogadokészségének megteremtése (engedélyek, helyszini szemle, energia

biztositasa)

az aruk, nyersanyagok biztositasa

a szallitas id6épontjanak megfeleld iitemezése

az iizleti hattér (konyha) kapacitasanak és munkéjanak 6sszehangolasa
szallitdeszkdzok biztositasa (melegen és hiitve szallitand6 termékek)

a melegen ¢és hiitve tartds biztositasa a helyszinen

a ,,vendégtér” kialakitdsahoz sziikséges eszk6zok (satrak, székek, asztalok) biztositasa
a ki- és felszolgalo eszk6zok megfelelé mennyiségben torténd biztositasa

a szennyes edények és az ételmaradékok helyszini tarolédsa, elszallitasa, higiénés

kovetelmények betartasa

a latvanyelemek tervezése, szallitasa, miikodtetése
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megfeleld 1étszamu, felkészitett és eligazitott személyzet biztositasa

a rendezvény lebonyolitasa utani feladatok megszervezése (visszaszallitas)

10. Milyen szempontok hatiarozzak meg egy vallalkozas targyi eréforrasait?
Egy vendéglaté vallalkozas targyi er6forrasait meghatarozzak:
az adott egység profilja, szakjellege (iizletkor),
az iizlet kategoridja (a szolgaltatds mindsége),

a nyersanyagokat atalakitd technoldgia (altaldban siités-f6zés) szinvonala, jellege, a vasarolt

aruk el0készitettsége,

az lizlet kiils6-belso képe, annak szinvonala
az értékesités (felszolgalas-kiszolgalas) modja
az értékesitett ételek-italok jellege, valasztéka

vendégforgalom nagysagrendje
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