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Targytematika / Course Description
Vendéglatéipari értékesitési ismeretek I.

KGNB_TRTM094
Targyfelelés neve /

Teacher's name: dr. Kémives Csaba Félév / Semester: 2022/23/2
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 gyakorlati oktatas f6 célja a szakma gyakorlati alapjainak lerakasa, az elméleti tantargyakban megszerzett
ismeretanyag alkalmazasi képességének kifejlesztése. A kurzus befejeztével a hallgatd képes ét-és itallapokat,
menii-és étrendajanlatokat oOsszeallitani, legalabb ketté idegen szakmai nyelven torténd kommunikaciora
szoban ¢és irasban is. Folyamatosan torekszik a kornyezeti terhelésének csokkentésére. Nyitott a turizmus és a
vendéglatast érintd valtozdsok megismerésére, az Uj szakmai ismeretek és modszertanok alkalmazdsara.
Fogékony az 01j informaciok befogadasara, koveti a jogszabalyok valtozasait. Onalloan végez munkat, amelyért
felelosséget vallal. Tudtosan vallalja és kozvetiti szakmdja etikai normdit. Kész a technologiai kornyezetben
bekovetkezd valtozasok onallo figyelésére €s a konkluziok levonasara.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

Az okatatas szeminarium keretében zajlik, heti 2 6raban.
A gyakorlatok témakérei:

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

2.hét :A felszolgalas &ltalanos szabalyai, felszolgalasi modok, felszolgalasi szabalyok, a felszolgaldkkal
szemben tamasztott kovetelmények.

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

4 hét: Hideg el6telek és levesek (topf, csé€sze, svajci mély) felszolgalasa.

5.hét: Meleg eldételek felszolgalasa.

6.hét: Foételek felszolgalasa.

7.hét: Befejezo fogasok felszolgaléasa.

8.hét: Aperitif italok felszolgalasa.

9.hét: Csapolt és palackozott sorok felszolgalasa.

10.hét: Borok felszolgalasa, denkantélasa. Pezsg6 felszolgélasa (frappirozasa).

11.hét:Udit6 italok felszolgalésa.

12.hét: Kavé és tea felszolgalasa.

13.hét: Osszefoglalas, rendszerezés

14 hét: Gyakorlati szamonkérés: 5 fogasos diszétkezés Osszedllitisa a megadott szempontok alapjan és
teritése a tanétteremben.
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SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENTS METHOD

Az alairas és a folyamatos szamonkérés feltétele: a szeminaruimokon valo aktiv részvétel és az értékelhetd
gyakorlati muka. A gyakorlatokrdl 2 hianyzas megengedett, ennél tobb hidnyzés esetén az alairds megtagadasra
kertil, a félév nem teljesitettnek tekintendd, az alairds megtagadasra kerl.

A hallgatéknak a gyakorlatokon formaruha viselése KOTELEZO és érvényes egészségiigyi konyvvel kell
rendelkezni!

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelezo irodalom:

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

Ajanlott irodalom:

Stroh Péter. 2006. Ettermi és pincér ismeretek.
Kereskedelmi és Idegenforgalmi Tovabbképz6 kft; Heller Farkas Gazdasagi €s Turisztikai Szolgaltatasok
Foiskolgja.

Gyorott, 2022. december 3.

Dr. Kémives Csaba

egyetemi adjunktus
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