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Targytematika / Course Description
Uj trendek a teritésben és a felszolgalasban
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Targyfelelés neve /

Teacher's name: Kémives Csaba Félév / Semester: 2019/20/2
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 vendéglato szakiranyu hallgatok szakmai ismeretanyaganak bovitése.

Célunk, hogy a vendéglatdiparban az mnovacionak koszonhetden alkalmazott U) eszkozokkel és anyagokkal
ismertessiik meg hallgatoinkat.

Kiilonosen fontos ez, hogy napra kész tudassal rendelkezzenek a jové vendéglatoipari szakemberei €s olyan
eszkozokkel dolgozzanak, dolgoztassanak, amelyek a latvanyon tdl eredeti funkcidjukat is hivatottak ellatni.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

A Kklasszikus terités Iépéseinek megfeleloen elemezzilkk az 0 ranyzatokat a teritésben, melynek alapkove az eszkozok
€s az ételsorok kozotti osszhang. Az egyszert, letisztult, visszafogott terités tokéletes gasztronomiai élményt nyujthat a
vendégeknek. Ezekben az () wanyzatokban teflonbevonati abroszokkal és ruhaszalvétakkal, formatervezett
evoeszkozokkel és porcelanokkal teritenek. A poharak eddig hasznalt sorrendje is megvaltozott, a ruhaszalvétikat a
textilhatasu papfrszalvétak valtottak fel. A diszteritések vonatkozaséban a leglényegesebb szempont a pontossag és az
Osszhatas reprezentalasa lett.

A felszolgalasban az angol felszolgalasi mddba adaptalhato, 0j alkalmazasokkal ismertetjiik meg a hallgatokat. Az
USP-k szerepének bdéviilése a vendéglatisban is 0j lehetéségeket nyljtanak, példaul befdttes tivegekben torténd
ételfelszolgalasra.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

A tantargy oktatasanak idéterve:
Heti 2 6ra szemmnarium.
1.hét:Alaptrendek a felszolgalasban.
2.hét: Abroszok vs papirszettek.

3.hét: Inventar és asztali diszek valtozasai.

4 hétFormatervezett tinyérok elnyei €s hatranyai.
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5.hét: Formatervezett evéeszk6zok.

6.hét: Poharak 1j helyei a teritett asztalon.

7.hét:A szalvétak anyagaiban bekovetkezett valtozasok.
8.hét:A felszolgalas 1j ranyai.

9.hét:Uj szakmak megjelenése a vendéglatasban.
10.hét:USP-k a vendéglato tizletekben.
11.hétDiszétkezések soran bekovetkezett felszolgalasi valtozasok.
12 hét:Top 10 trend Magyarorszagon.

13.hét: Osszegzés, rendszerezés.

14 hét: Zarthelyi dolgozat.

4. Szamonkérés modja:

Gyakorlati jegy.

5. Az alairas feltétele:

Hazi dolgozat készitése egy a targyhoz tartozo téma feldolgozasa. (Gylijtdmunka a megszokott teritéstdl eltérd
megoldasok felkutatésa, illetve gasztrondmiai kuribzumok: példaul recept)

6.  Evkoz jegy feltétele:

A szeminariumokon valé teljes részvétel, illetve a hazi dolgozat hataridére valo elkészitése.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL
Orai jegyzet.
Ko6mives Csaba

egyetemi tanarsegéd

Gyorott, 2019. februar 1.
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