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A tantargy elokOvetelményei

Korunk turizmusanak sokszinlisége Karpataljan
Szallodaismeret

A tantargy altalanos
ismertetése, célja, varhato
eredményei, fébb témakorei

A Vendéglatas tantargy targyat féként a gasztrondmiai ismeretek képezik,
melyek szoros kapcsolatban allnak az étel- és italismerettel, ezen kiviil
fontos részét képezik az étkezési szokasok, ételkészitési folyamatok,
valamint a vendégismeret és az éttermi szolgaltatdsok szabalyainak
ismerete.

Celja:

A Vendéglatassal kapcsolatos alapismeretek elsajatitdsa. Megismertetni a
hallgatokat a vendéglatas és gasztronomia torténetével,
taplalkozastudomanyi alapokkal, a higiéniai kdovetelményekkel, az alapvetd
vendéglatoi tevékenységekkel, a vendéglaté Uzletek tipusaival, a
vendéglatas szervezésének targyi és személyi feltételeivel és azok sajatos
miikodtetési modjaival. Rovid attekintést adni a hallgatoknak a korszer(i és
hagyomanyos taplalkozasi szokasokrodl, a kiilonb6zé nemzetek konyhainak
specialitasairol.

Feladata:

— megtanitani a hallgatéknak a gasztrondmiai és szervezési ismeretek
elméleti alapjait és modszertani sajatossagait.

— ltalanos képet adni a gasztronomiai, étkeztetési szolgaltatasok
szervezesérdl. A nyersanyagok eldkészitésének és az ételek elkészitésének
higiénikus modszereinek ismertetése mellett hangsulyt kell fektetni az
élelmiszerek tarolasara, a konyhatechnolégiai folyamatokra, az étel- és
italismeretre, valamint a modern kor specialis étkezési igényeire.

— az elméletben elsajatitott szakmai ismeretek gyakorlatban valo
hasznositasa: hideg és meleg ételek elkészitése, talalasa, felszolgalasa és az
ételekhez megfelel? italok kivalasztasa.

A tantérgy teljesitése altal a hallgatonak tudnia kell:

— avendéglatas Uzletkoreit;

— kozegészségiigyi, higiéniai eldirasokat, a HACCP rendszer alapelveit;

— a vendéglaté aruforgalmi tevékenység szervezésének folyamatat:




arubeszerzés, aruatvétel, raktarozas, vételezés, termelés;
— az ételkészitési alapfogalmakat;
— az értekesités modjait;
— a felszolgalasi és a talalasi médokat;
— az italok csoportositasat;
— az italok felszolgélasanak és értékesitésének szabalyait;
— az étrendtervezés szabalyait;
— avendéglatés, a gasztrondmia torténetét.

Altalanos kompetenciak (AK)
AK 14. Képes 6nallo- és csapatmunka-végzésre.

Szakmai kompetencidk (SZK):

SZK 01. Ismeri és érti a képzési terliletet, tovabba érti a szakmai
tevékenység sajatossagait.

SZK 02. Képes a tudas gyakorlati alkalmazasara.

SZK 06. Megérti a turisztikai utazasszervezes és a komplex
turisztikai kiszolgalas (szallodai, éttermi, kozlekedési, idegenvezetoi,
rekreacios) folyamatait.

SZK 08. Képes megérteni a turisztikai &gazat szolgaltatoinak és
alrendszereinek elveit, képzési és munkaszervezési folyamatait.

Tervezett tanulasi eredmények (TTE):

TE 02. Ismeri, érti és a gyakorlatban alkalmazni tudja a
turizmuselmélet, a turisztikai szervezés folyamatanak és a turisztikai
piac szerepldivel kapcsolatos alapfogalmakat.

TTE 06. Gyakorlatban alkalmazza a turistak kiszolgalasanak
szervezési elveit és modszereit.

Foébb témak:

I. A vendéglatas fogalma, Uzletkdrei. K6zegészségigyi, higiéniai
eléirasok. A HACCP rendszer

A vendéglatas fogalma, lzletkorei

Kozegészségligyi, higiéniai eldirasok. Higiéné a konyhaban.

A HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer fogalma. A HACCP rendszer
alapelvei. Uj technoldgiak a vendéglatasban

I1. A vendéglatd aruforgalmi tevékenység szervezése

Arubeszerzés, aruatvétel. Raktarozas, vételezés

Termelés. Etelkészitési alapfogalmak.

Az ételkészités miiveletei. Az ételek Osszetétele. Az ételkészités befejezd
miveletei

Hideg és meleg ételek elkészitése

Ertékesités. Hagyomanyos értékesités (felszolgaldsi modok). Korszert /
Onkiszolgald értékesités

Talalasi gyakorlat

A terités eszkdzsziikséglete. A terités, talalas és felszolgalas gyakorlati
megkozelitése

Szolgéaltatds. A vendéglaté magatartasa. Vendégfogadas. A vendég.
Vendégtipusok.

Teritési gyakorlat. Szalvétahajtogatas. Felszolgalasi gyakorlat.

111. Italismeret

Az italok csoportositésa.

Alkohol tartalma italok

A Bor. A vilag sz616- és bortermelése.
A borok f6 tipusai.




A pezsg6. Borvidékek Ukrajnaban

Eurdpa legismertebb borvidékei

Etelek és italok harmonizalasa. Az ajanlott borok sorrendje és hozzajuk
ill6 ételek.

A sOr. A sor készitése.

Pérlatok: gyimolcsparlatok, palinka, borpéarlatok, gabonapérlatok, Egyéb
novényekbdl késziilt parlatok. Likérok

Alkoholmentes italok

A viz. Uditéital-ipari termékek. Egyéb alkoholmentes italok

Az itallap. Az italajanlas szempontjai. Az italok felszolgalasanak és
értékesitésenek szabalyai.

Alkoholmentes iiditéket gyarto vilagcégek

IV. Gasztrondmiai ismeretek

A vendéglatés, a gasztrondmia torténete. A magyar és ukran konyha
kialakulasa, torténete, jellegzetes ételei

Nemzetkozi étkezési szokasok, nemzetek konyhai.

Specialis étkezési igények és a reformkonyha.

Az étlap. Meniikartya/napi ajanlat

A menu és étrend dsszedllitasa.

Gasztrondmiai alapfogalmak.

A tantargy teljesitésének és
értékelésének feltételei

A Vendéglatas tantargy elsajatitasanak legfébb formaja az eléadasok és az

6nallé munkak elvégzése.

— Az elbadasok és az 6nalldan feldolgozandd témak anyagaibdl a
hallgatok két tematikus ellendrzd dolgozatot irnak. Az ellenérzé
dolgozatok pontszama 30 - 30 pont, 6sszesen 60 pont.

— Az 6nallé munkak folyaman elkészitett feladatokra maximalisan 40
pontot lehet megszerezni.

A dolgozatok és az 6nallé munkak altal sszegytijtétt pontok a vizsga

40%-at teszik ki, a maradék 60%-ot a szobeli vizsgan kell teljesiteni.

A tantarggyal kapcsolatos
egyeb tudnivalok,
kovetelmények

A tantargy szemléltetése az orak folyaman prezentaciok (ppt) formajaban

multimédia kivetit6 segitségével valosulnak meg, magyar, ukran és angol

szerzok tankonyveinek és segédanyagainak felhasznalasa.

A Vendéglatas tantargy tantargymaodszeri ellatasahoz felhasznalhatd:

—az eladasok jegyzetének nyomtatott és elektronikus valtozata;

—szemléltetési anyag (abrak, tblazatok, térképek);

—multimédiés anyagok (videdk, kisfilmek)

—szétoszthatd anyag;

—a Foldtudomanyi és Turizmus Tanszék, illetve a féiskola konyvtaranak
segédanyagai és tudomanyos monogréafiai.

A tantargy alapvet6
irodalma és digitalis
segedanyagok
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