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JIEeHHA
HaBYaHHS

Cuadyc HAaBYAJBHOI IMCHMILTIHA

Ha3Ba HaBYAJIBLHOI
TUCIUILIIHYA

Opranizauisi peCTOPpaHHOI0 rOCNOAAPCTBA

Kadenpa

Kadenpa reorpadii ra typuzmy

OcBiTHS porpama

Typusm

Tun TUCHMILIIHA,
KUIbKICTH KpeauTiB
Ta FOJAUH

Tun guctumutiau (000B’s13koBa un BHOipkoBa): O00B’s13K0Ba
KinpkicTh KpeauTiB: 6
Jlekmii:40

(exuii/ceminapcebki, | CemiHapchKi/mpakTuyHi 3aHATTS: 20
JadopaTopHi JlaGopaTopHi 3aHATTS: —
3aHdATT/camocTiiina | Camocriita pobora: 120

podora)

Buxaanau(i) Honxw Opmost JlaciBHa, K.€.H.
BignmoBizaabHuiA(i)

3a BUKJIAJIaAHHSA nagy.orsolya@kmf.org.ua
HABYAJIbHOI

AMCHUNJIiHm (iMmeHa,
NPi3BHINA, HAYKOBI
CTYIEHi i 3BaHH1,
ajapeca eJIeKTPOHHOL
NOImTH

BHKJIa1a4a/iB)

IIpepexBizutn Opranizauis Typusmy (OCHOBU TypHU3MO3HABCTBA)
HABYAJIbHOI CyuacHi pi3HOBUAM TypU3My 3aKapraTTs
JHCHHUILTIHHA OpraHi3aliist FOTEIbHOIO I'OCIOIAPCTBA
AHoTauis

JTUCIHILIIHA, METAa
Ta O4iKyBaHi
NPOrpamMHi
pe3yabTaTu
HABYAJIbHOIL
AMCHUIJIIHM,
OCHOBHA TEMAaTHKA
JTUCIHUILIIHA

MeTo010 BUKJIATAHHS ):[I/ICIII/IH.TIiHI/I €

OznaiifomsienHs  37100yBadiB 3 0a30BUMH  3HAaHHSMHU  Oprasizamii
PECTOPAaHHOTO TOCIIOAPCTBA, & TAaKOXK 3 TEOPETUYHUMHU Ta MPAKTHUYHHUMHU
BMIHHSIMM, SIKI JIOIOMOXYTb IM OpPIEHTYBATHCSI B TaCTPOHOMIUHINA KYyJIbTYypl
Ta 3aCTOCOBYBATH CBOi 3HaHHS B yciX cepax roctuHHocTi. OnaHyBaBIIN
TEOPETUYHI Ta NPAaKTUYHI MaTepialu IUCHUIUIIHU, 3700yBadl 3MOXYThb
AKICHO 0OCIyroByBaTW TOCTEH, KepyBaTH 3aKJaJOM Xap4yBaHHS,
opraHizoByBaT# po0Ooyi rporecu. st JOCSITHEHHS MEeTU 3/100yBayl TOBUHHI
OyTu O3HAaWOMJIEHI 3 ICTOPIEI0 TOCTUHHOCTI Ta TAaCTPOHOMIi, OCHOBaMHU
XapuyBaHHS, TITIEHIYHUMHA BUMOTaMH, OCHOBHHUMH BHUJAaMU TOCTHHHOL
TiSUTBHOCTI, BUJAAMH  MIJIPUEMCTB TOCTUHHOCTI, MaTepialbHUMH Ta
0COOMCTMMM YMOBaMM OpraHizalii TOCTUHHOCTI Ta cHenudikom ix
nisutbHOCTI.  Takok moTpiOHO mojatu 3100yBauaM KOPOTKHHM  OrJIsfg
CY4YacHUX 1 TPAAULIHHUX XapUOBUX 3BUUOK 1 OCOOIMBOCTEN KYXOHb PI3HUX
HapOJIiB.




3aBgaHHA:

o Memoouyni: HaBUMTH TEOPETHYHHUM Ta TPAKTUYHUM OCHOBaM
racTpOHOMIi Ta OopraHi3ailii mporecy 00CIyroByBaHHSI.

o [liznasanvui: O3HaHOMUTH 13 OpraHi3alli€ro mporecy o0CIyroByBaHHs Ta
ractpoHoMii. OKpiM OCHOBHUX TiTi€HIYHUX HOPM IIJATOTOBKU Ta
MPUTOTYBAaHHS CHPOBHHHM  HAaBUYUTH  OCOOIMBOCTSAM  30epiraHHs
MPOJIYKTIB, O3HAHOMIICHHS 13 TEXHOJOTIYHUMHU IMPOIECAMHU, BUBYCHHS
MPOJYKTIB Xap4uyBaHHS Ta HAMOIB a TAKOX 13 Cy4aCHUMU CIeIlaTbHIMH
(dopmamu 00CITyTOBYBaHHSI.

e [Ipakmuyni: BMITH 3aCTOCOBYBaTH 3aCBOE€HI TEOPETHYHI 3HAHHS Ha
MPAKTHUIlI: TPUTOTYBaHHS XOJOJHHMX Ta TapsYuXx CTpPaB, OCOOIHMBOCTI
MOJaHHS CTPAB Ta BUOIP BIAMOBIITHUX HAIOIB JI0 CTPAaB.

Yy pe3y.m,TaTi BHBYEHHsI HABYAJIbLHOI )IPICIII/IH.]'IiHI/I CTYACHT IIOBUHEH
3HaATH:

e [amysi pecTOpaHHOTO TOCIIOIAPCTBA.

e CanirapHi Ta ririeniuni Hopmu. Cucrema HACCP.

e Opranizaiiito 060iry ToBapiB y Typu3My: 3aKyHiBJsl TOBapy, Mpolecu
NpUMaHHS Ta Tepeaadi ToBapy, 30epiraHHs ToBapy, KYyIiBIS Ta
BUPOOHUIITBO TOBApYy.

e  OCHOBHI IOHSTTS MIPOIECY MTPUTOTYBAHHS CTPAB.

e  Meroau peamizamii

e Cnocobu moiaHHs CTPaB.

e Kiacudikariiro HamoiB.

e [IpaBuia nogaHHs Ta peasizalii HaMmoiB.

e  Ocob6nuBOCTI OpraHizailii npouecy xapuyBaHHSI.

e [cTopito pecTopaHHOTO OOCIIYyTOBYBaHHS Ta TaCTPOHOMII.

3arajbHi KOMIETEeHTHOCTI
K14. 3natHicTh mpaitoBaTH aBTOHOMHO Ta B KOMaH/Ii.

CreniauabHi (¢paxoBi, npeaMeTHi) KOMIIETEHTHOCTI

K15. 3nanns ta po3yMiHHS IpeIMETHOI 00J1aCTl Ta PO3YMIHHS clieu(iKu
npodeciifHol AisTBHOCTI.

K16. 3natHicTh 3acTOCOBYBaTH 3HAHHS HA MPAKTHULI.

K20. Po3ymiHHs npolieciB opraHizaliii TypuCTHYHHX TOA0POXKEH 1
KOMIUIEKCHOTO TYPHCTUYHOTO 0OCITyrOBYBaHHS (TOTEIBHOTO,
PECTOPaHHOI 0, TPAHCIIOPTHOT' 0, EKCKYPCIMHOT0, peKpealiiHoro).

K22. Po3yminHs npuHIUIIB 1 TpoLeciB (OpMyBaHHs Ta opraHizaiii podotu
cy0’eKTa TypHUCTUYHOTO Oi3HECy Ta HOTo IMiJICUCTEM.

IIporpamui pe3yibTaTH HABYAHHSA

[1P02. 3uatu, po3yMiTH 1 BMITH BUKOPUCTOBYBATH Ha MPaKTHULIl 6a30B1
MOHATTS 3 TEOPii TypU3MYy, OpraHizallii TypuCTHYHOTO IpoIlecy Ta
TYPUCTHUYHOI AISNIBHOCTI Cy0’€KTIB PUHKY TYPUCTUYHHX MOCIYT, a TAKOX
CBITOTVILAHUX T4 CYMDKHHX HayK.




[TP06. 3acTocoByBaTH y MPaKTHYHIN MisUTBHOCTI IPUHITUIN 1 METOIH
oprasizaiii Ta TeXHOJOTi1 00CIyrOBYBaHHS TypHUCTIB.

[TP12. 3acTocoByBaTH HaBUYKH MPOAYKTUBHOTO CIIJIKYBaHHS 31
CHOKUBAaYaMH TYPUCTUIHUX MOCIYT.

JieTali HaBeeHi B 1oaTKy 1

KpwuTepii koHTpOII0
Ta OLIHIOBAHHSA
pe3yJbTaTiB
HABYAHHS

Cucrema OLIHIOBaHHS 3HaHb, BMiHb Ta HABHUYOK CTYJICHTIB BPaxOBY€ BUIH
3aHATH, AKI 3TiAHO 3 MPOrpamMoO0 HABYAIBHOI MUCIHIUTIHUA Tepen0adaroTh
JIEKIIHI, MPAKTHYHI 3aHATTS, @ TaKO)K BUKOHAHHS CaMOCTIMHUX 3aBIaHb.
KoHTpOoIbHI 3aX01M OXOILUTIOIOTh TOTOYHUH 1 IMiICYMKOBUI KOHTPOJIb.

P03l'[0)1i.1'l GaJ'[iB, sAKi HapaxoBYHOTbHCH 32 BUKOHAHHSA OKPEMHUX CRJIAA0BUX KYpPCY

(meraJjii HaBeJeHi B 10AaTKYy 2)

CemecTpoBi banu Kpurepii oninioBaHHA Buxopucranns LT
3aB/IaHHS
pobota Ha | 40 OamniB 3a mpaBWIbHE Ta  TOYHE 1-2
CEeMIHApCHKUX BUKOHAHHSI 3aBJIaHHS MOXKETE
3aHATTSIX orpumatu 0-40 Ganu
BukoHanHs KMP | 20 GaiiB 3a mpaBWIbHE Ta  TOYHE 0
BUKOHAHHSI 3aBJIaHHS MOXETe
orpumaru 0-20 6anu
1CITUT 40 GaiiB Ex3amenamiiai oureru 0
CKJIQ/IAl0ThCSI 3 JIBOX
eK3aMeHallIHHUX MUTaHb,
KOXHa 3 SIKUX OI[IHIOETHCS Bix
1o 20 OamniB. Beporo Ha icnuti
MokHa orpumatd 0-40 OGamis.
Ominka 3a icnuT 0a3yeThCcs Ha
y3araJibHeHH1 OaJIiB.

YMOBOIO 3apaxyBaHHS KOXKHOI YACTHHH € OTpUMaHHS sIK MiHIMyM 60% 3araibHoi KiIIbKOCTI

OatiB.

Inwi ingopmanii
PO AUCHHUILIIHY
(mojituka
JTUCIHILIIHA,
TeXHIYHE Ta
NnporpamMHe
3a0e3meYyeHH s
AMCHUIJIIHMA TOIILO)

BiaBinyBaHHs HaBUaJIbHUX 3aHATH 00OB'SI3KOBE, OCHOBHI BUMOTH JI0
CTY/AEHTIB: aKTUBHICTb Ha MPAKTUYHMX 3aHATTAX, AC/UIaiiH, BIIIPALFOBAHHSI
MPONYIICHUX 3aHATH, IOMYCK JI0 MiJJICYMKOBOTO KOHTPOJIIO;

JOTPUMaHHS MPaBUJI aKaJeMiuHOI JOOPOUECHOCTI: caMOCTiiiHE BUKOHAHHS
HaBYAJIbHHX 1 KOHTPOJIBHUX 3aB/IaHb; MPABUIbHE IIUTYBAHHS 3
MIOCUJIAHHSM Ha aBTOpa, MOCUJIAHHS Ha JpKepena iHdopMmariii.

HapuanbHi 3aHATTS TPOBOJATHCS B CHEIIATI30BaHUX KaOlHETax,
o0J1aJHaHUX MYJIETUMEIHHIUMH IPOEKTOPaMH; B 3aKiIa/li 3a0e31eueHo
HeoOMeXEeHHI BUIbHUN AOCTYI 70 1H()OpMaLIiHUX pecypciB.

[Tpu aucranuiiHii abo 3mimaHiil popmMax HaBYaHHS BHUKOPHCTOBYETHCS
iHcTpyMeHTapii mardgopmu Google Classroom

HaBuanbHi pecypceu: npe3eHTanii JeKIii, IlaHu NpaKTHYHUX 3aHATh,
METOJINYH1 BKa31BKU Ta MPAaKTUYHI peKOMEHAallli 0 BUKOHAHHS 3aB/laHb Ha
cropinui Kypcy B Google Classroom, MeToan4Hi pekoMeHaallii 10
MITOTOBKY 1 3aXUCTY TBOPUUX NMPOEKTIB, BUKOHAHHSI 1H/IUBITyaJIbHUX
3aB/IaHb 1 caMocCTiliHOT poboTnHamaHHa 10oCcTOBIpHOI iH(pOpMAILlii PO
BUKOPHCTAHHS MITYYHOTO IHTEJIEKTY MTPH BUKOHAHHI 3aBJIaHb.

CTyaeHT Ma€ MOB1IOMHUTH (B MUCHMOBIH (opMmi) mpo Bukopuctanus 1111,
SKIIO TaKe MaJIo MICIle, Ta OMUCATH, SKUM YHHOM HOT0 OYyJIO 3aCTOCOBAHO;
HEOOXI1IHO HAJATH ITOCUIAHHS Ha B3a€MOIl 3 4aT-00TaMH.
https://kmf.uz.ua/wp-content/uploads/2024/1 1/ai-tablazat-hu.pdf



https://kmf.uz.ua/wp-content/uploads/2024/11/ai-tablazat-hu.pdf

Classroom:
https://classroom.google.com/c/NzcOOTY3Mzg2NDQz

MCTO,I[I/ILIHG 3a0e3IeueHHs JAOCTYITHO 3a ITOCUJIAHHAM:

https://tinyurl.com/yheeip68

basoBa jireparypa
HaBYaJbHOIL
JTUCHUILIIHY Ta iHnmi
iH(popMmaniiini
pecypcu

1.

Bpuu B. 41, (...), Kymmipyx I'. B., Pyruncekuii M. 1., Cycon H. 4.
ta iH. (2020): Opranizailis rOTeIHbHO-PECTOPAHHOT CIIPABHU: HABY.
nmociOHuK / 3a 3ar. pen. npod. bpuya B.S. — Kuis: BugaBaumnrso
Jlipa-K — 484 c.

JumxkanTtiok O.B., MapkoBcbka A.B. 2022: PectopanHa cripasa.
[IpakTukym. HaBY. 1oci6. 224 ¢

JumxkanTtiok O.B., Biacrok K.B. 2021: I'actpoHoMiuHU# Typu3Mm.
HaBy. 11oci6. 136 ¢

Hogikora O.B., Paguenko JI.O., Biniuenko K.I1. 2021: Opranizariis
Xap4yBaHHS Ta 0OCIIyTOBYBaHHS TYPUCTIB Ha ITiAMPUEMCTBAX
PECTOPAHHOTO TOCIOIapCTBa. HaBy. 1mocid. 411 ¢

Buzas G. — B. Kiss A. — Sahin-T6th Gy. 2008: Italismeret.
Képzémiivészeti Kiadd, Budapest

Elekes Monika, Szabo Melinda 2020: Felszolgalasi ismeretek.
Modul 1. I. rész Tanulasi segédlet. Gheorgheni: F & F International
p. 27

Papp I. (szerk.) (2017): Szélloda —€s vendéglatdsmenedzsment.
Akadémia Kiado6, Budapest.
(https://mersz.hu/hivatkozas/dj250szev_book 1#dj250szev_book 1)
Sass E., Oldh N.: Oprasi3ariisi pecToOpaHHOTO rOCIoAapcTBa /

Vendéglatasszervezés: MeTOUYHI BKa31BKH 10 MPAKTUYHHX 1
KOHTPOJIbHUX POOIT /7151 3100yBadiB nepuioro (0akaiaBpcbKOro)
PiBHS BUILOT OCBITH JIEHHOI Ta 320YHOI ()OPM HAaBUAHHS, OCBITHS
nporpama: «Typusm», ramyss 3HaHb: «24 Cdepa 00cIyroByBaHH»,
crieniaibHICTh (cremianizanis): «242 TypusMm 1 pekpearis.
beperoge: 3V im. @. Pakoui II, 2024. — 80 c. (ykpaiHChKOIO Ta
YTOPCHKOIO MOBaMHM). — Y (hOpM1 €1eKTPOHHOTO BUIAHHS

Voleszak Z. 2014: 10045-12 Gazdalkodas — Vendéglato
gazdalkodas. Sopron

JlonoMixHa JiTeparypa Ta iHpopMalliiiHi pecypcH HaBeIeHI B I01aTKY 3.



https://classroom.google.com/c/Nzc0OTY3Mzg2NDQz
https://tinyurl.com/yheejp68
https://mersz.hu/hivatkozas/dj250szev_book_1#dj250szev_book_1

Hoapatok 1

IIporpaMa HaBYAJIbHOI AU CHUIIIHA

1. MODUL / MO YJIb Nel
I. Gasztronomiai ismeretek. A vendéglatas fogalma, iizletkorei. Kozegészségiigyi,
higiéniai eldirasok. A HACCP rendszer / I. 'actponomiuHi 3HanHs1. [loHsaTTs
TOCTHHHOCTI Ta il HanpsiMu AisyibHOCTI. [IpaBuiIa 0XopoHu 310poB's Ta ririenmu.
Cucrema HACCP

A vendéglatas, a gasztronémia torténete. A magyar és ukran konyha kialakulédsa, torténete,
jellegzetes ételei / IcTopist rOCTUHHOCTI Ta TacTpoHOMIi. PO3BUTOK, 1CTOPIs Ta TUTIOBI CTPaBH
YrOpPCHKOi Ta YKpaiHCHKOI KyXHi

A vendéglatas fogalma, lizletkorei. / [IoHATTS TOCTHHHOCTI, ii HANIPSAMHU TISITLHOCTI

Kozegészségligyi, higiéniai eldirasok. Higiéné a konyhaban. / [TpaBuna oxopoHH 310pOB's Ta
ririenu. ['irieHa Ha KyXHi.

Gyakorlati vitmutaté - fontos higiénés rendszabdlyok. Személyi higiéné. Elelmiszer-higiéné. /
Ipaxkmuunutl nocionuk - eéasxcausi npasuna eicienu. Ocobucma eiciena. Iiciecna xapuoeux
npooyKmie.

A HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer fogalma. A HACCP rendszer alapelvei. Uj
technologidk a vendéglatasban. / IlouATTsS Tpo cucTeMy Oe3NeKH Xap4OBUX IMPOIYKTIB
HACCP. OcnogHni npuniunu cuctemu HACCP. HoBi TexHoJIOT11 B TOCTUHHOCTI.

Nemzetek konyhdi és étkezési szokasai. / Kyxus ma xapuosi 36uuku Hapooie ceimy.

Specialis étkezési igények és a reformkonyha. / CrenianpHe xapdyBaHHA Ta pedopMoBaHa
KYXHSI.

2. MODUL / MOYJIb Ne2
I1. A vendéglato aruforgalmi tevékenység szervezése / Opranizauis ToBapooéiry y cdepi
Xap4yyBaHHS

Arubeszerzés, aruatvétel. Raktarozas, vételezés / 3akymiBns Ta OTPUMAHHS TOBapiB.
CkrnasyBaHHS Ta IPUIMAaHHS TOBapiB.

Termelés. Etelkészitési alapfogalmak. / BupoGuuTBO. OCHOBHI IIOHATTS IPUTOTYBAHHS iKi.
Az ételkészités miiveletei. Az ételek Osszetétele. Az ételkészités befejezd miiveletei / [lponecu
npurotyBaHHs Dki. Ckiaa XapuoBHX HNPOIYKTIB. 3aBepllaibHi €Tany B IPUroTyBaHHI ki
Ertékesités. Hagyomanyos értékesités (felszolgalasi modok). Korszerli / onkiszolgald
értékesités / Ilponax. Tpaguuiiini mpoaaxi (MeToau oocimyroByBaHHs). CydacHi npojaxi /

camMo00CITyroByBaHHS

A menii és étrend 0sszeallitasa. / CxiiagaHHs MEHIO Ta palliOHy Xap4yBaHHS.

Az étlap. Meniikartya/napi ajanlat Mento. Kapmka meHio/ujo0enus npono3uyis

A terités eszkozsziikséglete. A terités, talalas és felszolgalas gyakorlati megkozelitése / Bumorn
70 oOyagHaHHs JUIs cepBipyBaHHs cToiy. [IpakTuuHui miaXia 40 cepBipOBKH, Mojadl Ta
00CITyroByBaHHS

Vendéglatoi alapfogalmak. / Ocnoeni nonamms cocmunnocmi.

Szolgaltatas. A vendéglatd magatartasa. Vendégfogadas. A vendég. Vendégtipusok. / ITocayra.
[ToBeninka rocniogaps. Penemnis. I'icte. Tumnum rocrei.

Ettermi gyakorlat: Hideg és meleg ételek elkészitése. Talaldsi gyakorlat. Teritési gyakorlat.
Szalvétahajtogatas. Felszolgalasi gyakorlat. / Ilpakmuka 6 pecmopani: I[Ipucomyeanms
X0n00HUX ma eapsauux cmpas. Ilpaxmuka 3 nooanns cmpas. Ilpaxmuka cepsipysanus
cmony. Cxnaoanus cepgemox. IIpakmuxa ob6ciy208y8anHs.

Kommunikacio az éttermi munka sordan (az angol szaknyelv gyakorlasa: szituaciok,
parbeszédek) / Cninkysanns nio wac pobomu 6 pecmopawi (npaxmuxa npogeciunoi
aueniicekoi: cumyayii, dianoeu)


http://mek.niif.hu/00100/00129/html/3fejezet.htm#NEMZETEK%20KONYH%C3%81I%20%C3%89S%20%C3%89TKEZ%C3%89SI%20SZOK%C3%81SAI

3. MODUL / MOAYJIb Ne3
Italismeret

Az italok csoportositdsa. / I'pymyBaHHs HamoiB.

Alkoholtartalmt italok. / AnkorosbHi Hamof.

A bor. A vilag sz616- és bortermelése. / Buno. CiToBe BUpOOHUIITBO BUHOTPALy Ta BUHA

A borok 0 tipusai. / OCHOBHI BUJI! BHH.

A pezsgd. / lllamnaHchKe.

A vilag legismertebb borvidékei. Borvidékek Ukrajnaban / Hatigioomiwi éunni pecionu ceimy.
Bunopobni pecionu Ykpainu

Etelek és italok harmonizalasa. Az ajanlott borok sorrendje és hozzajuk ill6 ételek. /
I"apmomi3artist crpas i HanoiB. I1opsiiok peKOMEHJ0BaHUX BUH 1 BiJIOBITHUX CTPaB.

A sor. A sor készitése. / [TuBo. IIpuroryBanHus nusa.

Parlatok: gytimolcsparlatok, palinka, borparlatok, gabonaparlatok, Egyéb novényekbdl késziilt
parlatok. Likérok. / Jluctunaru: GpyKToBi JUCTHIISTH, OpeH/I, BUHHI TUCTUJISATH, 3€PHOBI
TUCTHIISATH, TACTIISTH 3 IHIMUX pociuH. Jlikepw.

Alkoholmentes italok. / bezankoronbHi Hamoi.

A viz. Uditéital-ipari termékek. Egyéb alkoholmentes italok. / Boma. IIpomykiis
MMPOMHMCIIOBOCTI O€3aJIKOTOJIbHUX HaNoiB. [HIII O€3aIKOoroJIbHI HaIIoi.

Alkoholmentes iiditoket gyarto vilagcégek / Ceimogi komnanii 3 6upodoHuymea 6e3aiK0201bHUx
Hanois

Az itallap. Az italajanlas szempontjai. Az italok felszolgalasanak és értékesitésének szabalyai.
/ Kapra HamoiB. AcniekTu pekoMeH alii mo/10 Harnois. [IpaBuia mogadi Ta npoiaxy HamoiB.



Honartox 2

Osztalyozasi skala: nemzeti és ECTS / lllkana ouiHioBaHHs: HanioHajabHa Ta ECTS

C S ) Ominka 3a HarioHanbHOO mKanoio / Osztalyzat a nemzeti
yMa DB 58 Bel Orinka skala szerint
BUIM HABYAJIbHOI
i . ECTS/ JUTSI €K3aMEeHY, KYPCOBOTO
ISUIBHOCTI / . , ,
Tanulménvi ECTS MPOeKTy (poOOTH), MPAKTUKH /| JJIs1 3aJ1iKy / beszamolo
, 4 osztalyzat vizsga, évfolyammunka és esetén
0sszpontszam ,
gyakorlat esetén
90 -100 A BigMiHHO / jeles
82-89 B o6pe / it
75-81 C AooPe /] 3apaxoBano / megfelelt
04-74 D 3aJ10BUIBHO / elégséges
60-63 E 8 85¢8
HE 3apaxoBaHo 3
HE33/I0BUIHHO 3 MOXKIIUBICTIO MO>KJTHBICTIO
MOBTOPHOTO CKJIAJIaHHS / MOBTOPHOTO CKJIaJIaHHS /
35-59 FX . s
elégtelen a potvizsga nem felelt meg, a
lehetdségével p6tbeszdmolo
lehetdségével
HE 3apaxoBaHo 3
HE33/I0BUIHHO 3 000B’I3KOBUM 000B’ I3KOBHM
MOBTOPHUM BHBUCHHSIM MOBTOPHUM BHBUCHHSIM
0-34 F mucuurutiay / elégtelen, a mucuuiutiag / nem felelt
targy Gjrafelvételének meg, a targy
kotelezettségével ujrafelvételének
kotelezettségével

Po3noain 6aniB, AIKi HAPAXOBYIOTHCH 32 BAKOHAHHA NPAKTHYHHUX 3aBJaHb MOYJIiB

KYypcy:

1. monyns — 30 6aniB, 3 HUX:
o Mikpopedepar I 3aCBOEHHS MTOCUJIaHb Ha JIITepaTypHi xepena (5 6anis).
o Ilpaktuuna po6ora (10 GaniB)
o BuxoHanHs KMP (20 6aniB)

o

2. moayib — 30 GauniB, 3 HUX:
o Mikpopedepar 11t 3aCBOEHHS MTOCUJIaHb Ha JIITepaTypHi Jxepena (5 6amis).
o Ilpaktuuna po6ota (10 6amniB)
o BuxoHanHs KMP (20 6aniB)

Témakorok a vizsga teljesitéséhez / IlepeJiik ek3ameHaliiiHMX NUTAHb

1. 1. Mit neveziink vendéglatasnak? A vendéglatas fogalma, feladata, és kapcsolata az

idegenforgalommal. /
TOCTMHHOCTI, HOTO 3aBAaHHS Ta 3B 30K 3 TYPU3MOM
2. Ismertesse a vendéglatas rovid torténetét (Oskor, okor, kdzépkor) / KopoTko onuirite

ICTOpIF0  pecTOpaHHOT

CepeHbOBIUYS)

CIpaBu

[Ifo Ha3uBaeMO pPECTOPAHHOIO

(TOCTMHHOCTT)

crpaBoio?

(nmepenicropis,

Ilousarrs

AHTHUYHICTb,




*®

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21

22.

23.
24.

25.

Ismertesse a vendéglatas jkori torténetét / OxapakTepu3yiTe CydacHy iCTOPIirO
TOCTHHHOCTI

Ismertesse a gasztronémia fogalmat, kialakuldsanak torténetét / Oxapakrepusyirte
MOHATTS TaCTPOHOMII Ta iCTOPIIO ii PO3BUTKY

A magyar konyha kialakulasanak rovid torténete. Jellegzetes magyar ételek / KopoTka
ICTOPist PO3BUTKY YIOpPChbKOi KyXHi. THIIOBI yropchKi CTpaBU

Az ukran konyha kialakulasanak rovid torténete. Jellegzetes ukran ételek / KopoTka
iCTOpist PO3BUTKY YKpaiHCBhKOi KyXHi. THTIOB1 yKpaiHCBKI CTpaBU

A vendéglatohelyek csoportositasa. Az osztalyba sorolas f0 szempontjai /
I'pynyBanHs mianpueMcTB XapuyBaHnHs. OCHOBHI aclIeKTH Kiacupikarii

Az ételkészités helyének higiénéje / I'irieHa 30HM mMpUTrOTYBaHHS 1K1

Uzemeltetéshez kapcsolddé higiénés eldirasok: 4ltalanos eldirasok. Személyi higiéné
/ I'irieniyHi BUMOTH: 3arajibHi ojokeHHs. OcoOucTa ririena

Uzemeltetéshez kapcsolddd higiénés eldirasok: tisztitas és fertdtlenités / I'irieniuni
HOPMH IIIOJI0 MPOAYKTHBHOI NIsUTBHOCTI: OYUIICHHS Ta JIe31HEKIIis.
Mindségbiztositas a HACCP rendszerben: fogalmak, a rendszer felépitése, 1ényege,
alapelvei / 3a6e3neuenns skocti B cuctreMi HACCP: noHsATTS, CTpyKTypa, CyTHICTh
Ta MPUHLIUIU CUCTEMH

Uj technolégidk a vendéglatisban: a Cook-Chill (f6z-hiit) médszer, a Sous-Vide
technolégia, a Cook-freeze (foz-fagyaszd) technoldgia / Hosi TexHosorii B
pEeCTOpaHHMX TocnojapcTBax: TexHousorii cook-chill (Bapu-oxomnomxkyit), sous-vide,
cook-freeze (Bapu-3aMOpOXKYH)

A vendéglato aruforgalmi tevékenység szervezése: arubeszerzés (MEGRENDELES)
/ Opranizarist 30yTy y cdepi xapuyBanHs: 3akymiBist ToBapis (3SAMOBJIEHH )

A vendéglaté aruforgalmi tevékenység szervezése: arubeszerzés (SZALLITAS,
ARUATVETEL). Beszerzési modellek. Elelmiszer higiéné / Opranizauis Toprisii B
3aKJIagax XapuyyBaHHS: 3aKyIiBis (IOCTa4aHHs, MPOCYBaHHs). Mojelni 3aKymiBeb.
liriena xapayBaHHS

A vendéglato aruforgalmi tevékenység szervezése: raktarozas / Oprauisaiis TOprisii
y 3aKJIaIax XapuayBaHHs: 30epiranus

A vendéglato aruforgalmi tevékenység szervezése: vételezés / Opranisaitist TOprisii
y 3aKJIaJaxX XapayBaHHS: 3aKyITiBIIS

A vendéglato aruforgalmi tevékenység szervezése: termelés / Opranizartisi TOpriBii y
3aKJIa/1ax Xap4yBaHHs: BHPOOHHUIITBO

A vendéglatdé aruforgalmi tevékenység szervezése: értékesités. Az értékesités
sajatossaga. Napi operativ tevékenységek / Opranizaimiss TOpriBii B 3akianax
xapuyBaHHs: mpoaax. Crneuundika npoaaxis. lllonenHa onepaTuBHa AisUTBHICTD
Napi operativ tevékenység: a nyitas el0készitése / [llomenna oneparuBHa MisIIbHICTB:
MiTOTOBKA 10 BIAKPUTTSA

Napi operativ tevékenység: értékesités lebonyolitasa (részletezze a vendégek
fogadasat, a rendelésfelvételt, az értékesitési modok tipusait) / Lllonenna onepaniiina
JISUTBHICTD: YIIPaBIIHHS NPOAaXKaMu (JIeTani3yiTe TEXHIKY IPpUioMy TOCTe|, mpuiiom
3aMOBJIEHb, BUJI METO/IIB MPOJIAXKY)

. Ismertesse a forgalomba hozatal mddja szerinti hagyoményos (kézvetlen, kozvetett)

értékesitést (Felszolgalasi modok!) / OxapakrepusyiiTe TpaauuiiHi (psmi, HEPsiMi)
MeTOoJIU IpoAaxxy ToBapiB (Meroau obciayroByBaHHs!)

Ismertesse a forgalomba hozatal modja szerinti korszerii / 6nkiszolgald értékesitést /
OxapakTepu3yiTe METOIN MPOJAXKY CydacHUN / caMOOOCTyTOBYBaHHS

Ertékesités - felszolgalasi rendszerek / TIpomasx — cicTeMn 06CTyroByBaHHS

Napi operativ tevékenység: miiszakvaltas, zaras, elszamolés / lllogenHa onepaTuBHa
TiSUTBHICTB: TTepe3MiHa, 3aKPUTTS, PO3PAXYHOK

A vendéglatd aruforgalmi tevékenység szervezése: szolgaltatds / Opranizaris
TOBapo0OOPOTY B cpepi TOCTUHHOCTI — 0OCITyrOBYBaHHS



26.
27.
28.
29.
30.

31

32.

33.
34.
35.

36.
37.

38.
39.
40.

41.
42.

43.

44,

45.

46.
47.

48.
49.
50.
51.
52.

53.
54.

55.

Az asztalterités szabalyai / [IpaBuiia HakpuBaHHS CTOJTY

A terités rendje / Ilopsinox HaKpuBaHHS

Altalanos talalasi szabalyok / 3aranbHi nmpaBuia cepBipyBaHHSL.

A felszolgélas szabalyai / [IpaBusa obciryroByBaHHs

A vendégek kiszolgalasaval kapcsolatos szabalyok / [IpaBuiia mog0 o6cayroByBaHHS
KIIIEHTIB

. Vendégismeret, viselkedéskultura, kommunikacié / 3HaHHS TOCTEH, KYyJIbTypa

MTOBEIIHKU, KOMYHIKAIIisI

Az italok. Az italok csoportjai: az alkoholtartalmu-, illetve alkoholmentes italok, €s
azok élettani hatasai. / Hamoi. ['pynu HamoiB: ajakoroyibHI Ta 0€3aJIKOTOJBHI Ta X
(hi310JI0T14HI BIIACTHBOCTI

Sorolja fel az italok felszolgdlasanak alapelveit, illetve felszolgalasi hdfokat /
[epepaxyiiTe NPUHIIAIN Ta TEMIIEPATYPY M0JIa4i HAIOIB

A borok, a pezsgdk és a sorok felszolgalasa / [logauya BuH, IIaMIIaHCHKOTO 1 TTUBA.
Az itallap. Az itallap kialakitasa / Kapra manoiB. OdopmiieHHsS KapTH HAIOiB

Az italajanlas szempontjai / AciekTu pekoMeHaIii HaroiB

Etlap, étrend és arlap. Az étlap szerkesztése. Az étlapiras szabalyai. Az étlap fajtai. /
Mento, parion Ta npeickypanT. PenaryBanns menro. [IpaBuia ckiajaHHS MEHIO.
Bunn menro.

Az aperitifek és azok csoportjai / AnepaTuBu Ta ix Kinacudikaris

A sz616. A szdlotermesztést befolyasold tényezdk / Bumnorpan. dakropu, mio
BIUTMBAIOTh Ha BUPOLIYBAaHHS BHHOTPALy

A borok. A globalis borfogyasztas. / Buna. CBiTOBe CIIO’)KMBaHHS BUHA.

A bor készitése / BurotoBneHHs BUH

A borok sziniik szerinti bemutatasa: a fehérbor, rosébor, sillerbor, vorosbor
jellemzése. / Knacudikamist BUH 3a iX Koipopom: Oili, po3e, Iijuiep Ta 4YepBOHi, iX
XapaTepHi PUCH.

Sorolja fel az ételekhez kinalt borok ajanlési sorrendjét, és az egyes ételtipusokhoz
ajanlhato6 borokat / [TepepaxyiiTe mopsaoOK, B SKOMY BHHA MPOTIOHYIOTHCS 10 KOKHOT
CTpaBH, a TAKOXK BHHA, SIKi MO)KHA PEKOMEH/IyBaTH J0 KOKHOTO THITY CTPaB

A borok 0 tipusai: természetes borok, likorborok, szénsavas borok / OcHOBHI THITH
BUH: HaTypaJbHI BUHA, JTIKEpHi BUHA, irPUCTI BUHA

Jellemezze a bor érzékszervi tulajdonsagait / OxapakTepusyiTe CEHCOpHI
BJIACTUBOCTI BUHA

A pezsg6 / lllamnaHcbke

A sorok. Sorkészitéshez felhaszndlhaté anyagok / ITuBo. CupoBuHa, Ky MOXHa
BUKOPHUCTOBYBATH JUIsl TMBOBAPIHHS.

A sOr mindsége. Sorok csoportositasa. / SxicTe nuBa. ['pynyBaHHs cOpTiB MUBA.

Az égetett szeszesitalok felszolgalasa. / [Togaya cnupTHUX HamoiB.

Szeszes italok. Parlatok: gylimdlcsparlatok, palinka. / AnkoronbHi Haroi. JucTuisiTy:
(GpPYKTOBI TUCTUIIATH, TAJTMHKA.

Szeszes italok. Parlatok: borparlatok. / AnxoronpHi Hamoi. JucTunsatu: BUHHI
JTUCTUIISITH

Szeszes italok. Parlatok: gabonaparlatok, egyéb novényekbdl késziilt parlatok /
AnKorosibHi Hanoi. JIMCTUIATH: 36pHOBI AUCTUIIATH, TUCTUISTH 1HIIUX POCIHUH
Szeszes italok. Likdrok / Ankoronbhi Hamnoi. Jlikepu

Mutassa be az alkoholmentes italok rendszerezd véazlatit és jellemezze az
alkoholmentes italok koziil a viz alcsoport tipusait / IIpencraBre knacudikamiiny
cxeMy O€3alKOrOJIbHUX HaIlOiB Ta OMNMIIITH BHAM IMiAKAaTeropii «Bojaa» cepen
0€3aJIKOrOJIbHUX HaIlOiB.

Jellemezze az alkoholmentes italok koziil az iiditdital-ipari termékek alcsoporthoz
tartozo italokat / Oxapakrepusyiite O€3aJIKOTONBHI HAIoOi, MO HAIEXKATh 0
niKaTeropii CUIbHOTa30BaHUX 0€3aJIKOTOJIbHUX HAIOIB.



56.

57.

58.

59.

60.

Jellemezze az alkoholmentes italok koziil az egyéb alkoholmentes italok alcsoporthoz
tartoz6 italokat / OxapaktepusyiiTe Oe€3aJKOrofpHI Hamoi, MO0 HaleXarb [0
iKaTeropii iHMI 6€3aIKOT0IBHI HAmo1

Ismertesse a fogasok sorrendjét és az étrend-tervezés szabalyait / Ilpencraste
MOPSIOK TI0Jadi CTpaB Ta MPaBUJiIa CKIaIaHHS paIlioHy

Specidlis étkezési igények és a reformtaplalkozas / CnerianbHi Xap4oBi moTpedu Ta
pedomMxapayBaHHS.

Etelallergia (IgE kozvetitette allergia) fogalma, kialakulasa, kezelése. / IlonsTTs
xapuoBoi aneprii (IgE-omocepeakoBana anepris), po3BUTOK, JIKyBaHHS.
Lisztérzékenység (coeliakia), diéta. Cukorbetegség / Hemepenocumicts OoporiHa
(coeliakia), miera. IlykpoBuii niadet
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Hoapatok 3

JonmomixkHa Jiteparypa 3 CyyacHuii pi3HOBHIM TypU3My 3aKapnarrs
/EHOTracTpOHOMIYHUH TypH3M

. M. Crerueit, O. Hons, O. beprxayep, P. IIpokxonens: Tpancnoptae 3a0e3neueHHs

TOTEJIbHO-PECTOPAHHOTO ~ OOCIyrOBYBaHHS B CYYaCHHX  YMOBAaX  PO3BUTKY
TepuTOpiaibHUX Trpomana. BicHuk XMeIbHHMIBKOTO HAIIOHAJIBHOTO YHIBEPCUTETY.
ExoHnomiuH1 HayKHu No 4 (2024)
https://heraldes.khmnu.edu.ua/index.php/heraldes/article/view/347/353

Honw O. JI., Beprxayep O. O. 36anaHcoBaHuil perioHAJIBHUI PO3BUTOK TypHU3MY Ta
rOTeIbHO-PECTOpaHHOTO Oi3Hecy. XKypHan 3 MEHEIKMEHTY, eKOHOMIKH Ta TEXHOJIOTIH,
Ne 2, 2024 https://journal-met.kh.ua/jme02245.html

Crerneii M., Hogp O., beprxayep O., KammoB H. Tpancdopmarniss rorenbHo-
pecTopaHHOro OOCIyroByBaHHA B YyMoBax ULu(poBizauii. YKpaiHCBKUH KypHai
MPUKIaIHOT eKOHOMIKM Ta TexHiku. 2024. http://ujae.org.ua/transformatsiya-gotelno-
restorannogo-obslugovuvannya-v-umovah-tsyfrovizatsiyi/

ApximoB B.B. 2009: Opranizamis 0oO0CIyroByBaHs B 3aKjiaJaX pPECTOPAHHOTO
rocrnojapcTBa. HaBuanpbHU MOCIOHHK.

ApxinoB B.B., IBammmkoBa T. B. 2007: Pecropanna cmpaBa — acOpTHMEHT,
TEXHOJIOTIyIPaBIiHHASKICTIONPOAYKLII B  cy4acHoMypecTtopaHi. HaBuanbHuit
MOCIOHHK.

bacrok /1. (Hayk. pen.) 2017: Bunnauii Ta racTpOHOMIYHHUI TypU3M: II00ANIbHI TPEHIU
Ta okanbHi npaktuku MoHorpadis / J. 1. bactok, 1. . AnTonenko, Apmyns O. B. Ta
1. — Binnuns: T « T «Enenssetic 1 K», p. 318

Burkéné Szolnoki A. 2005: Vendéglato szakmai alapismeretek. Képzémiivészeti
Kiado Kft., Budapest, p. 168

Foldi K. 2018: Alkoholmentes italkategoriak valasztasat befolyasold tényezok.
Economica IX. évf. 3. szam (2018), pp- 1-11.
(DOI:10.47282/ECONOMICA/2018/9/3/4121)

Kiss I. 2002: Vendéglato technologia 1. Felszolgélasi ismeretek. Szaktudas Kiado Haz
Rt. — Budapest p. 101

Kovacs T. 2012: Borkultura- Bachelor. Egyetemi tananyag. Eszterhdazy Karoly
Foiskola, Eger, p. 69
(https://dtk.tankonyvtar.hu/bitstream/handle/123456789/3149/Borkultura_-
_Bachelor.pdf?sequence=1&isAllowed=y)

Mészaros T. — Voleszdk Z. 2004: Villasreggelitdl a galavacsoraig, Gasztro Konyvek
sorozat.

Molnér Gy. 2017: Protokoll az {izleti életben — 8.5. Nemzetek konyhéja és étkezési
szokasai, Budapest, Akadémiai Kiad6 (https://mersz.hu/molnar-protokoll-az-uzleti-
eletben//)

Stroh P. 2008: Ettermi és pincérismeretek. Heller Farkas Gazdasagi és Turisztikai
Szolgéltatasok Foiskolaja. Kiadja: Kereskedelmi és Idegenforgalmi Tovabbképzd Kft.,
Budapest.

TusorA. — Sahin-Téth Gy. 2004: Gasztronomia. Etel és italismeret. Kereskedelmi és
Idegenforgalmi Tovabbképzd Kft., Budapest.

Torok A. 2013: A Hell Energy Magyarorszag Kft. nemzetkdzi marketing tevékenysége.
In: Dank¢ L. (szerk): Nemzetkozi tizleti esettanulmanyok, Miskolci Egyetem Marketing
Intézet, Miskolc, pp- 220-233
(https://real.mtak.hu/144105/1/Nki_uzleti_esettanulmanyok.pdf)

30ipuuk HopMmaTuBHUX JoKyMeHTiB 2000. Jlep>kaBHUH LIEHTp CTaHIapTH3allii
M1IPUEMCTB TPOMAJICBKOT'O Xap4yyBaHHS BCIX ()OPM BIACHOCTI.
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23.

Sarkadi E.-Szabo G.-Urban A. 2000: Borturizmus szervezok kézikonyve I. Baranya
Megyei Falusi Turizmus Szovetség. Pécs, p. 86

Sass E. — Bartfai E. Gy. 2016: Bortermelés Karpataljan és az ezzel 6sszefiiggd turisztikai
lehetdségek. In: Berghauer S., Dnyisztrjanszkij M., Fodor Gy., Gonczy S., Izsdk T.,
Jakab N., Molnar J., Molnar D 1., Sass E., Papp G., Vince T. (szerk.):
Téarsadalomfoldrajzi kihivasok és adekvat valaszlehetoségek a XXI. szazad Kelet-
Ko6zép-Eurdpdjaban Nemzetkozi Foldrajzi Konferencia, I1. Rakoczi Ferenc Karpataljai
Magyar Féiskola, Kalvin Nyomda, Beregszasz, pp. 535-542.

Sass E. — Bartfai E. Gy. — Angler K. 2017: A karpataljai borturizmus helyzete ¢€s
fejlesztésének lehetésége; BORASZATI FUZETEK XXVII: (1) pp. 30-34.

Sass E. — Kiss E. E. 2022: A magyar gasztronomia helye és szerepe Karpatalja
turizmusaban, avagy 10 éves a Magyar Konyha Hete gasztronémiai program. In: Nagy
G., Szabo B. A. (szerk.): Merre tovabb turizmus: hullamok kozott, hullamok alatt...?
XI. Orszagos Turizmus Konferencia, PTE TTK FFI Turizmus Tanszék Pécs.

Sztanev B. — Kendéné Toma M. 2003: Pincétdl az asztalig. Magyar borokroél, ételekrol,
koéstoléasrol. Alinea Kiadd. Budapest. p. 160.

Ratz T., Fiireder B. (szerk.) 2016: Gasztrondmia ¢s turizmus: Valogatott tanulmanyok.
Székesfehérvar, Kodolanyi Janos Fdiskola, p. 183

Konyves E., Vargané Csoban K. 2015: Gasztronémia és turizmus . Elméleti jegyzet.
Debreceni Egyetem, p. 120

Indopmaniiini pecypcu 3 MeroaoJ10rii Ta oprasizanii HAayKOBHX J0CJIi/IZKeHb B reorpagii

Nk W=

https://www.voleszak.hu/pincer-kislexikon/
http://eurowine.com.ua/?q=node/10409
https://www.eslfast.com/robot/restaurant.htm
http://koktelmania.hu/Article.aspx?id=51
https://vintagehotel.com.ua/en/
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