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Targytematika / Course Description
Vendéglatéipari értékesitési ismeretek I.

KGLB_TRTM094
Targyfelelés neve /

Teacher's name: dr. Kémives Csaba Félév / Semester: 2022/23/1
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 oktatas f6 célja a szakma gyakorlati alapjainak lerakdsa, az elméleti tantargyakban megszerzett
ismeretanyag alkalmazasi képességének kifejlesztése. A hallgatd onalléan tudja hasznalni az eszkozoket,
készség szinten tudja a felszolgalasi modokat, s azok alkalmazasat.

A hallgaté ismerije fel az egyes fogasok teritésében hasznalt eszkozoket, gyakorlatban tudja alkalmazni az ital-
¢s ételfelszolgalas szabdlyait. Ismeri a vendéglatohelyek, miikodését, a turizmus és vendéglatashoz kapcsolodo
mas szak-és tudomanyteriiletek alapvetd tényeit, Osszefliggéseit. Képes ét-és itallapokat, menii-€s
étrendajanlatokat osszedllitani, legaldbb kettd idegen szakmai nyelven torténé kommunikéciora szoban és
irdsban is.Folyamatosan torekszik a kornyezeti terhelésének csokkentésére.

Nyitott a turizmus és a vendéglatast érintd valtozasok megismerésére, az () szakmai ismeretek és
modszertanok alkalmazéséara. Fogékony az 01j informéciok befogadasara, koveti a jogszabalyok valtozésait.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

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

1.0ra: A tanétteremre vonatkozo balesetelharitési, tlizvédelmi és kornyezetvédelmi eldirasok ismertetése, a
tarsas érintkezés szabdlyai. Eszkozismeret.

2. 6ra: A felszolgalas altalanos szabdlyai, felszolgalasi modok, felszolgalasi szabalyok, a felszolgalokkal
szemben tamasztott kovetelmények.

3.6ra: Egyszeri éttermi €s diszterités (reggelik, a' 1a carte).

4. ora: Hideg el6telek €s levesek (topf, csésze, svajci mély) felszolgalasa.

ora: Meleg eldételek felszolgalasa.

. ora: A f6ételek felszolgélésa.

. ora: Befejez6 fogasok felszolgalasa.

. ora: Italok felszolgélasa (aperitivek, sorok, borok, (habzo, pezsgd), dekantalas, frappirozas.

ora: Gyakorlati szimonkérés: S fogasos étrend osszeallitasa a megadott szempontok alapjan, majd
ennek megteritése a tanétteremben.
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SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENTS METHOD

Az alairas feltétele: értékelhet6 gyakorlati muka.

Az alairas megtagadasra keriil, ha a hallgaté nem jelenik meg a gyakorlati szimonkérésen, vagy a
munka mindségileg nem felel meg.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelezo6 irodalom:

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

Ajanlott irodalom:

Stroh Péter. 2006. Ettermi és pincér ismeretek.
Kereskedelmi és Idegenforgalmi Tovabbképzo kft; Heller Farkas Gazdasagi €s Turisztikai Szolgaltatasok
Foiskolgja.

Gyorott, 2022. majus 31.
Dr. Kémives Csaba

egyetemi adjunktus
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