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Targytematika / Course Description
Vendéglatéipari értékesitési ismeretek I.

KGLB_TRTM094
Targyfelelés neve /

Teacher's name: Kémives Csaba Félév / Semester: 2020/21/1
Beszamolasi forma /

Assesment: Folyamatos szamonkérés

Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

Teaching hours(week): 0/0/0 Teaching hours(sem.): 0/9/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A gyakorlati oktatds 6 célja a szakma gyakorlati alapjamak lerakasa, az elméleti tantargyakban megszerzett
ismeretanyag alkalmazasi képességének kifejlesztése. A hallgatdo onalloan tudja hasznalni az eszkozoket, készség
szinten tudja a felszolgalasi mdédokat, s azok alkalmazasat.

Ismerje fel az egyes fogasok terit€sében hasznalt eszkozeit, gyakorlatban tudja alkalmazni az ital- és ételfelszolgalas
szabdlyatit.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

A tantargy oktatdsa szeminarium formajaban torténik. A szeminariumokon valo részvétel kotelezo.

1.hét A tanétteremre vonatkozo balesetelharitasi, tlizvédelmi €s kornyezetvédelmi eléfrasok ismertetése, a tarsas
érintkezés szabalyai. Eszkozismeret.

2.hét A felszolgalas altalanos szabalyai, felszolgalasi modok, felszolgalasi szabélyok, a felszolgalokkal szemben
tamasztott kovetelmények.

3.hét Egyszer(i éttermu terités. (Reggelik, a' la carte)

4 hét Hideg elotelek és levesek (topf, csésze, svajci mély) felszolgalasa.
5.hét Meleg eléételek felszolgalasa.

6.hét Féételek felszolgalasa.

7.hét Befejezo fogasok felszolgalasa.

8.hét Aperitif italok felszolgalasa

9.hét Sorok (csaplt és palackzott)

10.hét Borok felszolgalasa, denkantalasa. Pezsgo felszolgalsa (frappirozasa).
11.hét Udit6 italok felszolgalasa.
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12.hét Kavé és tea felszolgalasa.
13.hét Osszefoglalas, rendszerezés

14 hét Diszétkezeés teritése €s felszolgalasa a tanétteremben.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

Az alairas feltétele a szemmndruimokon vald részvétel és az értékelhetdé muka. A gyakorlatokrdl 2 hidnyzas
megengedett, ennél tobb hidnyzas esetén az aladirds megtagadasra keril, a f€lév nem teljesitettnek tekintendd. A
szemeszter utolsod szeminariuman gyakorlati szZimonkérés van teritésbol €s felszolgalasbol.

Az alairas feltétele: A szemmarumokon valo részvétel és értékelhetd gyakorlati munka. 2 hidnyzas megengedett,
ennél tobb hidnyzas esetén az alairds megtagadasra keriil. A gyakorlatokon formaruha viselése kotelezo!

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelezo irodalom:

Voleszak Zoltan. 2011. Felszolgalasi ismeretek. FORENO Foglalkozas és Rehabilitacios Nonprofit Kft. Sopron.
Onodi Ferenc-Torok Istvan. 2006. Felszolgalé ismeretek. Képzémiivészeti Kiado K.

Ajanlott irodalom:

Stroh Péter. 2006. Ettermi és pincér ismeretek.
Kereskedelmi és Idegenforgalmi Tovabbképzd kft; Heller Farkas Gazdasagi és Turisztikai Szolgaltatdsok Foiskolaja.

Gyorott, 2020. jalius 15.
K 6mives Csaba

egyetemi tanarsged
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