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Targyfelelés neve /

Teacher's name: Dr. Kémives Csaba Jozsef Félév / Semester: 2024/25/1
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 oktatds 0 célja a szakma gyakorlati alapjamak lerakdsa, az elméleti tantargyakban megszerzett
ismeretanyag alkalmazasi képességének kifejlesztése. A kurzus befejeztével a hallgato képes ét-és itallapokat, menii-
¢s étrendajanlatokat osszedllitani, legalabb kettd idegen szakmai nyelven torténd kommunikéciora szoban és frasban is.
Folyamatosan torekszik a komyezeti terhelésének csokkentésére. Nyitott a turizmus és a vendéglatast érintd
valtozasok megismerésére, az 0] szakmai ismeretek és modszertanok alkalmazisara. Fogékony az {jj informaciok
befogadasara, koveti a jogszabalyok véltozasait. Onalloan végez munkat, amelyért felelosséget vallal. Tudtosan vallalja
€s kozvetiti szakmaja etikai normait. Kész a technoldgiai kornyezetben bekovetkezd valtozasok onalld figyelésére és a
konkluziok levonasara.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

Az okatatas szeminarium keretében zajlik, heti 2 éraban.
A gyakorlatok té makorei:

1.hét: A tanétteremre vonatkozd balesetelharitasi, tlizvédelmi és kornyezetvédelmi eldirasok ismertetése, a tarsas
érintkezés szabalyai. Eszkozismeret.

2.hét ‘A felszolgalas 4ltalanos szabdlyai, felszolgalasi modok, felszolgdlasi szabalyok, a felszolgdlokkal szemben
tamasztott kovetelmények.

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

4 hét: Hideg elbtelek €s levesek (topf, csésze, svajci mély) felszolgalasa.

5.hét: Meleg eloételek felszolgalasa.

6.hét: Féételek felszolgalasa.

7.hét: Befejezo fogasok felszolgalasa.

8.hét: Apertitif italok felszolgalasa.

9.hét: Csapolt és palackozott sorok felszolgalasa.

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

11.hét:Udit6 italok felszolgalasa.

12 hét: Kavé és tea felszolgalasa.
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13.hét: Osszefoglals, rendszerezés
14.hét: Gyakorlati szamonkérés: 5 fogdsos diszétkezes osszedllitdisa a megadott szempontok alapjan és teritése a
tanétteremben.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

Az alairas és a folyamatos szamonkérés feltétele: a szemindruimokon vald aktiv részvétel és az értékelhetd
gyakorlati muka. A gyakorlatokrol 2 hidnyzas megengedett, ennél tobb hidnyzis esetén az alairds megtagadasra keriil,
a felév nem teljesitettnek tekintendd, az alairds megtagadasra kertl.

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

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelezo6 irodalom:

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

AJANLOTT IRODALOM / RECOMMENDED MATERIAL

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

Gyo6r, 2024. marcius 25.

Dr. Kémives Csaba

Egyetemi adjukntus
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