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Targytematika / Course Description
Szallodai vendéglatas menedzsment

ALITVA2121

Targyfelelés neve /

Teacher's name: Albert Téth Attila Félév /| Semester: 2018/19/2
Beszamolasi forma /

Assesment: Vizsga

Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

Teaching hours(week): 0/0/0 Teaching hours(sem.): 12/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A vendéglatas menedzsment tantargy vizsgalja az 6nalld vendéglato tizlet, illetve szallodai keretek kozott mikodd
vendéglato értékesitd helyek létrehozasanak, jogi formai kivalasztasanak, kategoridba sorolasanak, elemeltetésének
feltételeit, gazdasagi eredményei vizsgalatinak modszerett.

A tematika a vendéglatas szervezési, lizemeltetési €s gazdalkodasi ismereteket nyujt.

A tantargy oktatdsanak célja, hogy egy leendd idegenforgalmi és szallodai szakember szamara szitkkséges €s
nélkiilozhetetlen tervezési, szervezési, gazdalkodasi, tizemeltetési ismeretek elsajatitasat biztositsa, olyan forman, hogy
az eldadasokon elhangzo elméleti keretismereteket a szemmnariumokon modellezzEk, és részleteiben kiegészithessék a
hallgatok. A Gasztrondomiai alapismeretekre €s a felszolgalasi, valamint az ételkészitési gyakorlatokon elsajatitottakra
tamaszkodva bemutatjuk és megismertetjik a hallgatokat az alapvetd vendéglato tizemeltetési tevékenységgel, annak
tartalmaval, tizletkoreivel, tipusaival, a vendéglatas szervezésének targyi €s személyi feltételeivel, arképzéssel,
kalkulacioval és gazdasagi elemzésekkel. A hallgatok képesek lesznek a képzés végére felismerni az eredményes
gazdalkodasra hato kiils6 és belsé gazdalkodasi folyamatok hatasat és megfeleld elemzEés utan meghozni a szitkséges
dontéseket.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

Vendéglatopari tevékenység alapfogalmai, tizletkorok €s tipusok

Vendéglatd gazdasagi tevékenység f0- és mellékfolyamatai

Beszerzés: termékforgalmazas, beszerzési modok, szallitas

Termelés: elokészitOk, konyhak, termeld tizemek, targyi €s személyi feltételei

Ertékesités: értékesito iizletek, értékesitési modok és rendszerek, targyi és személyi feltételei
Rendezvényszervezeés: fajtai, rendelés felvétel, elokészités, lebonyolitas

UZetvezetés: koordinacio, szervezés, elszamolas, ellendrzés stb.

Ertékesité modok, helyek, alaprajzok, berendezések, személyi feltételek, éttermi szervezeti formak
9. Etlap, itallap és egyéb arlapok fajtai, tartalmuk, szerkesztésiik, megjelenési formaik

10. Rendezvények szervezése, lebonyolitdsanak gyakorlatai

11. Szezonalis, alkalmi tizemeltetés szervezése, siités-f0z€s a szabadban

12. Munkavédelem, HACCP, baleset problémak

13. UZeti nyilvantartas, elszamoltatas, belséellendrzés

14. UZleti eredmény kimutatas, mérlegelemzés, iizleti terv
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SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD
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Félév végi alairas és a vizsgara bocsatas feltételei:
A foglalkozasokon valo részvétel, legfeliebb 3 igazolatlan hidnyzas az eléadasokrol,
¢s legfeljebb 3 igazolatlan hidinyzas a szemmariumokrol.

Egy kb. 15 oldalas hazi dolgozat hataridére torténé beadasa, annak elfogadasa, és a szeminarumokon megbeszElt
témak eldadasa, kiseldadas formajaban (csapatmunka).

Vizsga: irasbeli vizsga

A vizsga anyaga a megadott kotelezd szakirodalom egyes részei, illetve az eldadasokon és a szeminarumokon
elhangzott anyagok.

Az irasbeli vizsga értékelése:

88-100 %: jeles (5)

75-87 %:j6 (4)

63-74 %: kozepes (3)

51-62 %: elégséges (2)
0-50 %: elégtelen (1)

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelezo irodalom:
Vadas Gabor - Fencsik Ferenc: Rendezvények szallodaban KIT Bp. 2007.
Dr. Verebes Pal: Vendéglatas szervezése 1. és I1. BGF. Bp. 2005.
Dr. Csizmadia Laszl6: Frtékesités a vendéglatasban K VIFK Bp. 2005.
Dr. Csizmadia Lasz6: Ftel és italismeret KVIFK. Bp. 2000. Interneten
Dr. Csizmadia Laszlé: Nemzetek konyhai és étkezési szokasai KVIFK
Bp. 2000. Interneten
Ajanlott irodalom:
Szeitzné Szabé Maria: HACCP ismeretek és kozegészségiigyi elofrasok az Eurdpai
Unidban és Magyarorszagon. Bp. KIT. 2003.
Dr. Csizmadia Andras: Etkeink és ill§ boraink harmonidja, Borscola K ft. 2005.
Dr. Csizmadia Laszlé szerk. Gasztronomiai Lexikon, Mez6gazda 1996.
Dr. Csizmadia Lasz6: Ertékesités a vendéglatisban. BGF. KVIFK. Budapest 2001.
Dr. Csizmadia Laszlé alkoto szerkesztd: Gasztrondmiai lexikon. Mezdgazda Kiado.

Budapest 1993.
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Rubovszky Andras — Szigeti Andor — Walko Miklos: A Magyar vendéglatés €s turizmus

Ujkori torténete. Szaktudds Kiaddé Haz. Budapest 2009.
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