Targytematika

Félév: 2012/13/1

Targynév: Ertékesitési ismeretek (elmélet)
Targykod: ALIFVSA1211

Felelés szervezet neve: Vendéglaté Intézeti Tanszék
Felel6s szervezet kodja: AA24

Targyfelelés neve: Tiszolci Istvan

Targy kovetelménye: Vizsga

Targy heti 6raszama: 0/0/0

Targy féléves 6raszama: 10/0/0

Oktatas célja:

A tantargy altalanos célja és specifikus célkitlizései

Leend6 vendéglatd szakemberek szamara szikseges es nélkulozhetetlen etel es italismeret
megtanulasat biztositsa, olyan forman, hogy az egyes nemzetek étkezési kulturajaban milyen
azonossagok es kuldnbségek vannak.

Tudja és ismerje a felszolgdld6 munka sajatossagait, tudjon ételt, italt ajanlani, ismerje ezek
felszolgalasanak modjait, ismerje a felszolgald6 munka kulonlegességeit.

Az ételkészités minden terlletet ismerje, az ételcsoportokat elkészitési, konyhatechnol6gia modszer
szerint csoportositani. Ismerje az ételek talalasanak elvarasait. Legyen tisztaban a pillanatnyi
esztetikai elvarasokkal.

A tananyag elsajatitadsa utan a diak elméleti felkésziltségére alapozva tudja a gyakorlati munkat
folyamataban megérteni, elsajatitani és a tanult ttmakat alkalmazni

Tantargy tartalma:

A tantargy tartalma

Gasztrondmia fogalma
Vendéglatas fogalma, feladatai, tevékenysége

I?rtékesités folyamata, értékesitési modok és formak
Uzlettipusok a vendéglatasban

Uzlet, izem fogalma
Termelés folyamata, helységei, alapanyagai

Valaszték kialakitasa és kozlesi modjai

Etlap, itallap szerkezete
MenU 6sszeallitas
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Félév: 2012/13/1

Targynév: Ertékesitési ismeretek (elmélet)
Targykod: ALIFVSA1211

Felelés szervezet neve: Vendéglaté Intézeti Tanszék
Felel6s szervezet kodja: AA24

Targyfelelés neve: Tiszolci Istvan

Targy kovetelménye: Vizsga

Targy heti 6raszama: 0/0/0

Targy féléves 6raszama: 10/0/0

Tantargy tartalma:

Levesek, levesbetétek, salatak koretek
Hideg és meleg el6ételek, martasok
Husetelek: sertés,-marha,-borju,-vadhusbol keszul6 ételek

Szarnyas,-urd,-baranyhusbdl készuld ételek
Halak és egyéb hidegverul allatokbol készulb etelek

Befejez6 fogasok
Reggeli €s uzsonna 6sszeallitasok

Etkezés és vallas

Zarthelyi dolgozat

Magyar konyha jellemzéi

Egyes nemzeti konyhak jellemzdi

francia, olasz,spanyol

Egyes nemzeti konyhak jellemzdi
szlav, osztrak, német, angol, kinai

Gasztrondmiai hagyomanyok
Gasztronémia fejlédésének tendenciai

Szamonkérési és értékelési rendszere:

Evkozi ellenérzés médja, alairas feltétele
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Szamonkérési és értékelési rendszere:

- A foglalkozasokon valé részvétel kbvetelményeit, a tdvolmaradas potlasanak lehetésége:

- Megjeleneés kotelez6, 3 hianyzas elfogadott

- A félévkozi ellenbrzések (beszamolok, zarthelyik): 1 zarthelyi dolgozat 11. héten /1 javitasi potlasi
lehetbseég/

- A félev végi alairas kovetelmeényei: reszvetel az eléadasokon, zh 50 % teljesitése

- A vizsgara bocsatas feltétele: alairas megszerzése

- Az osztalyzat kialakitasanak moédja:Zh + Irasbeli vizsga

Kotelez6 irodalom:

Ajanlott jegyzetek, irodalom jegyzék

Lukécs-Sandor-Oritk6—Zsolnai: Etelkésztési ismeretek

Dr. Csizmadia Laszlo: Vendéglatas ételei és nemzetek konyhaja

Dr. Csizmadia Laszlo: Vendéglato és értékesitési alapismeretek

Dr. Csizmadia LaszIo: Italismeret

Dr. Csizmadia Laszlo: Vendeglato-ipari ertekesites alapismeretek

Dr. Csizmadia Laszlo: Ertékesités a vendéglatasban

Voleszak Zoltan: Pincérismeretek

Voleszak Zoltan: Pincér Kkiskate

Dr. Buzas Gizella — B. Kiss Andrasné — Dr. Sahin-Téth Gyula: Italismeret
Tusor Andras — Dr. Sahin-Toth
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