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Targytematika / Course Description
Ertékesitési ismeretek I.

KGNB_TRTMO038
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): 0/2/0 Teaching hours(sem.): 0/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A gyakorlati oktatas f6 célja a szakma gyakorlati alapjainak lerakésa, az elméleti tantargyakban megszerzett
ismeretanyag alkalmazasi képességének kifejlesztése. A kurzus teljesitése utdn a hallgatdo onalléan tudja
hasznalni az eszkozoket, készség szinten tudja a felszolgalasi mdodokat, s azok alkalmazasat.

Ismeri az ételek teritékeinek modozatait, gyakorlatban tudja alkalmazni az ital- és ételfelszolgalas szabalyait,
valamint étrendeket, meniiajanlatokat képes osszedllitani. Fogékony az 0j informaciok befogadasara, az uj
szakmai ismeretekre €és modszertanokra, nyitott az 0j, onallo és egyiittmiikodést igényld feladatok, feleldsségek
vallalasara.Felel6sséget vallal a munkéaval és magatartasaval kapcsolatos szakmai, jogi, etikai normak és
szabalyok betartasa terén.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

A kurzus oktatasa szeminariumokon torténik.

1.hét: A tanétteremre vonatkozo balesetelharitasi, tlizvédelmi €s kornyezetvédelmi eldirdsok ismertetése, a
tarsas érintkez€s szabalyai. Eszkozismeret.

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

3.hét: Egyszer(i éttermi terités (reggelik, a' la carte).

4 hét: Hideg eldtelek és levesek (topf, csé€sze, svajci mély) felszolgalasa.

5.hét: Meleg eldételek felszolgalasa.

6.hét: Féételek felszolgalasa.

7.hét: Befejezo fogasok felszolgalasa.

8.hét: Aperitif italok felszolgalasa

9.hét: Sorok (csapolt és palackozott)

10.hét: Borok felszolgalasa, denkantalasa. Pezsg6 felszolgalasa (frappirozasa).

11.hét: Udito italok, kavé és tea felszolgalasa.

12.hét: Osszefoglalas, rendszerezés

13.hét: Gyakorlati szamonkérés.

14 hét: Pot/javitd szamonkérés.

2022.09.16 NEPTUN.NET Egységes Tanulmanyi Rendszer 1



SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENTS METHOD

Az alairas feltétele: A szeminariumokon val6 részvétel az eldirt 6ltozetben. 2 hianyzas megengedett, ennél
tobb hianyzés esetén az aldirds megtagadasra keriil. Az alairds abban az esetben is megtagadasra keriil, ha a
hallgaté munkdja nem értékelhetd!

A szemeszter utolsd kettd szemindriuman gyakorlati szamonkérés, melynek soran 5 fogasos étrend
osszeallitasa és annak megteritése a feladat.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelez6 irodalom:

Voleszak Zoltan. 2011. Felszolgalasi ismeretek. FORENO Foglalkozas és Rehabilitacios Nonprofit Kft.
Sopron
Onodi Ferenc-Torok Istvan. 2006. Képzémivészeti Kiaadd Kft.

Ajanlott irodalom:

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

Dr. Kémives Csaba
egyetemi1 adjunktus

Gyérott, 2022. majus 31.
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