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Tantárgyleírás
	A tantárgy címe
	Vendéglátásszervezés

	Tanszék
	Földrajz és Turizmus Tanszék

	Képzési program
	Turizmus

	A tantárgy típusa, kreditértéke, óraszáma (előadás/gyakorlat/ szemináriumi/laboratóriumi/önálló munka)
	Típus (kötelező vagy választható): kötelező
Kreditérték: 6
Előadás: 40 óra
Szeminárium/gyakorlat: 20 óra
Laboratóriumi munka: –
Önálló munka: 120 óra

	Tárgyfelelős oktató(k) (név, tudományos fokozat, tudományos cím, e-mail cím)
	Nagy Orsolya, CSc, a Földrajz és Turizmus Tanszék adjunktusa, nagy.orsolya@kmf.org.ua 

	A tantárgy előkövetelményei
	Turizmusszervezés, Turizmusszervezés (Általános turizmus elmélet), Szállodaismeret

	A tantárgy általános ismertetése, feladatai, főbb témakörei
	A hallgatókat megismertetni a Vendéglátássszervezéssel kapcsolatos alapismeretekkel, valamint olyan elméleti és gyakorlati jellegű szakmai tudással felruházni őket, amelyek segítségével eligazodnak a gasztronómiai kultúrában és a vendéglátás sokrétű tevékenységének minden szférájában magas szinten tudják alkalmazni ismereteiket. A tantárgy elméleti és gyakorlati anyagainak elsajátítása révén a hallgatók egyaránt képesek legyenek a vendégek színvonalas kiszolgálására és egy vendéglátóegység vezetésére, valamint a munkafolyamatok megszervezésére is. A cél elérése érdekében meg kell ismertetni a hallgatókat a vendéglátás és gasztronómia történetével, a táplálkozástudományi alapokkal, a higiéniai, minőségirányítási és élelmiszer-biztonsági szabályokkal, követelményekkel, az alapvető vendéglátói tevékenységekkel, értékesítési folyamatokkal a vendéglátó üzletek típusaival, a vendéglátás szervezésének tárgyi és személyi feltételeivel, azok sajátos működtetési módjaival. Rövid áttekintést adni a hallgatóknak a korszerű és hagyományos táplálkozási szokásokról, a különböző nemzetek konyháinak specialitásairól.
A tantárgy feladatai: 
• Módszertani: megtanítani a hallgatóknak a gasztronómiával és a vendéglátással kapcsolatos szervezési és vezetési ismeretek elméleti alapjait és módszertani sajátosságait. 
• Ismereti: általános képet adni a gasztronómiai és az étkeztetési szolgáltatások szervezéséről. A nyersanyagok előkészítésének és az ételkészítés higiénikus módszereinek ismertetése mellett hangsúlyt kell fektetni az élelmiszerek tárolására, a konyhatechnológiai folyamatokra, az étel- és italismeretre, valamint a modern kor speciális étkezési igényeire. 
• Gyakorlati: megismertetni a hallgatókat a vendéglátásszervezés gyakorlati alapjaival, hogy képesek legyenek helyesen alkalmazni az elméletben elsajátított szakmai ismereteket a gyakorlatban is, például a hideg és meleg ételek elkészítését, tálalását, felszolgálását, és az ételekhez megfelelő italok ajánlását stb. 
Várható tantárgyi eredmények kialakítani a hallgatókban):
Integráló kompetencia
Képes komplex szakmai feladatok és gyakorlati problémák
átfogó megoldására a turizmus és rekreáció területén mind amtanulási, mind a munkafolyamat során, amely magában foglalja a turizmustudományt alkotó tudományrendszer elméleteinek és módszereinek alkalmazását. a feltételek összetettsége és bizonytalansága jellemzi.
Általános kompetenciák (ÁK):
ÁK 14. Képes önálló- és csapatmunka-végzésre.
Szakmai kompetenciák (SZK): 
SZK 01. Ismeri és érti a képzési területet, továbbá érti a szakmai tevékenység sajátosságait. 
SZK 02. Képes a tudás gyakorlati alkalmazására.
SZK 06. Megérti a turisztikai utazásszervezés és a komplex turisztikai kiszolgálás (szállodai, éttermi, közlekedési, idegenvezetői, rekreációs) folyamatait. 
SZK 08. Képes megérteni a turisztikai ágazat szolgáltatóinak és alrendszereinek elveit, képzési és munkaszervezési folyamatait.
Tervezett tanulási eredmények :
TE 02. Ismeri, érti és a gyakorlatban alkalmazni tudja a turizmuselmélet, a turisztikai 
szervezés folyamatának és a turisztikai piac szereplőivel kapcsolatos 
alapfogalmakat. 
TTE 06. Gyakorlatban alkalmazza a turisták kiszolgálásának szervezési elveit és 
módszereit. 
TTE 12. Alkalmazza a hatékony kommunikáció készségeit a turistákkal. 

Tantárgy tematikája 3. számú mellékletként található


	A tantárgy teljesítésének és értékelésének feltételei
A hallgatók tudásának, készségeinek és jártasságainak értékelési rendszere figyelembe veszi azokat az oktatási formákat, amelyeket a tantárgyi program előír: az előadásokat, a gyakorlati foglalkozásokat, valamint az önálló feladatok elvégzését. Az ellenőrzési formák magukban foglalják a folyamatos és az összegző értékelést.
Az ellenőrzések megoszlása:
	Félévi feladatok
	Szerezhező pont
	[bookmark: _1fob9te]Értékelés
	MI alkalmazása

	Gyakorlati foglalkozások feladatai
	40 pont 

	A hallgatóknak a gyakorlati és szemináriumi feladatok értékelésénél rendelkezésre álló maximális pontszám legalább 60%-át kell elérniük.
	1-2

	Modulzáró dolgozatok teljesítése
	20 pont
	A félév során a hallgatóknak 2 modulzáró dolgozatot kell teljesíteniük az előadási anyagából és az önálló feldolgozás alapján:
1. Első modulzáró dolgozat– 20 pont
2. Második modulzáró dolgozat – 20 pont
A hallgatóknak a sikeres teljesítéshez a maximális pontszám legalább 60%-át kell elérni.
	0

	Vizsga
	40 pont
	A vizsgatétel két vizsgakérdésből áll, amelyek egyenként 0-tól 20 pontig értékelik. A vizsgán összesen 0-40 pont szerezhető. A vizsga érdemjegye a pontok összesítésén alapul.
	0


Az egyes részek teljesítésének feltétele az összes pontszám legalább 60%-ának megszerzése.

	A tantárggyal kapcsolatos egyéb tudnivalók, követelmények
	A hallgatókkal szembeni fő követelmények: aktív részvétel a gyakorlati foglalkozásokon, a határidők betartása, a hiányzott órák pótlása, valamint a záró értékeléshez való hozzáférés feltételeinek teljesítése.
Az akadémiai integritás szabályainak betartása kötelező: a tanulmányi és ellenőrző feladatok önálló elvégzése, a felhasznált források helyes idézése a szerző megjelölésével és a források feltüntetésével.
Az oktatási foglalkozásokat speciálisan felszerelt tantermekben tartják, amelyek multimédiás eszközökkel (projektorokkal) vannak ellátva. Az intézményben korlátlan, szabad hozzáférés biztosított az információs erőforrásokhoz.
Távoktatás vagy vegyes képzési forma esetén a Google Classroom platform eszközeit használják.
Oktatási erőforrások: előadás-prezentációk, a gyakorlati foglalkozások tervei, módszertani útmutatók és gyakorlati ajánlások a feladatok elvégzéséhez a kurzus Google Classroom felületén; módszertani ajánlások kreatív projektek előkészítéséhez és megvédéséhez, egyéni feladatok és önálló munka elkészítéséhez.
A feladatok elkészítése során a mesterséges intelligencia használatáról hiteles tájékoztatást kell adni. Ha a hallgató mesterséges intelligenciát használt, erről írásban köteles beszámolni, megjelölve, hogy milyen módon alkalmazta azt: https://kmf.uz.ua/wp-content/uploads/2024/11/ai-tablazat-hu.pdf 
A tárgy Google Classroom-linkje:
https://classroom.google.com/c/Nzc0OTY3Mzg2NDQz
 
A tárgy mappája az okt.kmf.uz.ua felületen:
Index of /ftt/oktat-ftt/Turyzm_Turizmus_BSc/Orhanizatsiia_restorannoho_hospodarstva__Vendeglatasszervezes 

	A tantárgy alapvető irodalma és digitális segédanyagok
	Kötelező irodalom:
1. Брич В. Я., (…), Кушнірук Г. В., Рутинський М. Й., Сусол Н. Я. та ін. (2020): Організація готельно-ресторанної справи: навч. посібник / за заг. ред. проф. Брича В.Я. – Київ: Видавництво Ліра-К – 484 с.
2. Дишкантюк О.В., Марковська А.В. 2022: Ресторанна справа. Практикум. навч. посіб. 224 с 
3. Дишкантюк О.В., Власюк К.В. 2021: Гастрономічний туризм. навч. посіб. 136 с
4. Новікова О.В., Радченко Л.О., Вініченко К.П. 2021: Організація харчування та обслуговування туристів на підприємствах ресторанного господарства. навч. посіб. 411 с
5. Buzás G. – B. Kiss A. – Sahin-Tóth Gy. 2008: Italismeret. Képzőművészeti Kiadó, Budapest
6. Elekes Mónika, Szabó Melinda 2020: Felszolgálási ismeretek. Modul 1. I. rész Tanulási segédlet. Gheorgheni: F & F International p. 27
7. Papp I. (szerk.) (2017): Szálloda –és vendéglátásmenedzsment. Akadémia Kiadó, Budapest. (https://mersz.hu/hivatkozas/dj250szev_book_1#dj250szev_book_1)
8. Sass E., Oláh N.: Організація ресторанного господарства / Vendéglátásszervezés: методичні вказівки до практичних і контрольних робіт для здобувачів першого (бакалаврського) рівня вищої освіти денної та заочної форм навчання, освітня програма: «Туризм», галузь знань: «24 Сфера обслуговування», спеціальність (спеціалізація): «242 Туризм і рекреація». Берегове: ЗУІ ім. Ф. Ракоці ІІ, 2024. – 80 с. (українською та угорською мовами). – у формі електронного видання
9. Voleszák Z. 2014: 10045-12 Gazdálkodás – Vendéglátó gazdálkodás. Sopron
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1. sz. melléklet

Vendéglátásszervezés c. tárgy vizsgakérdései 

1. Mit nevezünk vendéglátásnak? A vendéglátás fogalma, feladata, és kapcsolata az idegenforgalommal. 
2. Ismertesse a vendéglátás rövid történetét (őskor, ókor, középkor). 
3. Ismertesse a vendéglátás újkori történetét. 
4. Ismertesse a gasztronómia fogalmát, kialakulásának történetét. 
5. A magyar konyha kialakulásának rövid története. Jellegzetes magyar ételek.
6. Az ukrán konyha kialakulásának rövid története. Jellegzetes ukrán ételek .
7. A vendéglátóhelyek csoportosítása. Az osztályba sorolás fő szempontjai.
8. Az ételkészítés helyének higiénéje.
9. Üzemeltetéshez kapcsolódó higiénés előírások: általános előírások. Személyi higiéné.
10. Üzemeltetéshez kapcsolódó higiénés előírások: tisztítás és fertőtlenítés.
11. Minőségbiztosítás a HACCP rendszerben: fogalmak, a rendszer felépítése, lényege, alapelvei.
12. Új technológiák a vendéglátásban: a Cook-Chill (főz-hűt) módszer, a Sous-Vide technológia, a Cook-freeze (főz-fagyaszd) technológia.
13. A vendéglátó áruforgalmi tevékenység szervezése: árubeszerzés (MEGRENDELÉS.
14. A vendéglátó áruforgalmi tevékenység szervezése: árubeszerzés (SZÁLLÍTÁS, ÁRUÁTVÉTEL). Beszerzési modellek. Élelmiszer higiéné.
15. A vendéglátó áruforgalmi tevékenység szervezése: raktározás.
16. A vendéglátó áruforgalmi tevékenység szervezése: vételezés.
17. A vendéglátó áruforgalmi tevékenység szervezése: termelés.
18. A vendéglátó áruforgalmi tevékenység szervezése: értékesítés. Az értékesítés sajátossága. Napi operatív tevékenységek.
19. Napi operatív tevékenység: a nyitás előkészítése .
20. Napi operatív tevékenység: értékesítés lebonyolítása (részletezze a vendégek fogadását, a rendelésfelvételt, az értékesítési módok típusait).
21. Ismertesse a forgalomba hozatal módja szerinti hagyományos (közvetlen, közvetett) értékesítést (Felszolgálási módok!) .
22. Ismertesse a forgalomba hozatal módja szerinti korszerű / önkiszolgáló értékesítést.
23. Értékesítés - felszolgálási rendszerek .
24. Napi operatív tevékenység: műszakváltás, zárás, elszámolás.
25. A vendéglátó áruforgalmi tevékenység szervezése: szolgáltatás.
26. Az asztalterítés szabályai .
27. A terítés rendje.
28. Általános tálalási szabályok.
29. A felszolgálás szabályai.
30. A vendégek kiszolgálásával kapcsolatos szabályok .
31. Vendégismeret, viselkedéskultúra, kommunikáció.
32. Az italok. Az italok csoportjai: az alkoholtartalmú-, illetve alkoholmentes italok, és azok élettani hatásai. 
33. Sorolja fel az italok felszolgálásának alapelveit, illetve felszolgálási hőfokát.
34. A borok, a pezsgők és a sörök felszolgálása.
35. Az itallap. Az itallap kialakítása .
36. Az italajánlás szempontjai .
37. Étlap, étrend és árlap. Az étlap szerkesztése. Az étlapírás szabályai. Az étlap fajtái.
38. Az aperitifek és azok csoportjai .
39. A szőlő. A szőlőtermesztést befolyásoló tényezők.
40. A borok. A globális borfogyasztás. 
41. A bor készítése.
42. A borok színük szerinti bemutatása: a fehérbor, rosébor, sillerbor, vörösbor jellemzése.
43. Sorolja fel az ételekhez kínált borok ajánlási sorrendjét, és az egyes ételtípusokhoz ajánlható borokat .
44. A borok fő típusai: természetes borok, likőrborok, szénsavas borok.
45. Jellemezze a bor érzékszervi tulajdonságait.
46. A pezsgő.
47. A sörök. Sörkészítéshez felhasználható anyagok.
48. A sör minősége. Sörök csoportosítása. Az égetett szeszesitalok felszolgálása. 
49. Szeszes italok. Párlatok: gyümölcspárlatok, pálinka.
50. Szeszes italok. Párlatok: borpárlatok. 
51. Szeszes italok. Párlatok: gabonapárlatok, egyéb növényekből készült 
52. Szeszes italok. Likőrök.
53. Mutassa be az alkoholmentes italok rendszerező vázlatát és jellemezze az alkoholmentes italok közül a víz alcsoport típusait.
54. Az alkoholmentes italok közül a víz alcsoport típusait.
55. Jellemezze az alkoholmentes italok közül az üdítőital-ipari termékek alcsoporthoz tartozó italokat.
56.  Jellemezze az alkoholmentes italok közül az egyéb alkoholmentes italok alcsoporthoz tartozó italokat 
57. Ismertesse a fogások sorrendjét és az étrend-tervezés szabályait.
58. Speciális étkezési igények és a reformtáplálkozás. 
59. Ételallergia fogalma, kialakulása, kezelése.
60. Lisztérzékenység (coeliakia), diéta. Cukorbetegség 
















2. sz. melléklet

Osztályozási skála: nemzeti és ECTS
	Tanulmányi tevékenységek össpontszáma
	ECTS-osztályzat
	Osztályzat a nemzeti skálán

	
	
	Vizsga, évfolyamdolgozat, gyakorlat értékelésekor
	Beszámoló értékelésekor

	90–100
	А
	Jeles
	Megfelelt

	82–89
	В
	Jó
	

	75–81
	С
	
	

	64–73
	D
	Elégséges
	

	60–63
	Е
	
	

	35–59
	FX
	Elégtelen, a megismételt számonkérés lehetőségével
	Nem felelt meg, a megismételt számonkérés lehetőségével

	0–34
	F
	Elégtelen, a tárgy kötelező újrafelvételével
	Nem felelt meg, a tárgy kötelező újrafelvételével



Az egyes modulok feladatainak teljesítéséért járó pontszámok:
1. modul – 30 pont, ebből:
· mikroreferátum az irodalmi forrásokra való hivatkozás elsajátítására (5 pont)
· gyakorlati munka (10 pont)
· ZH teljesítése (10 pont)
2. modul – 30 pont, ebből:
· mikroreferátum az irodalmi forrásokra való hivatkozás elsajátítására (5 pont)
· gyakorlati munka (10 pont)
· ZH teljesítése (10 pont)








3. sz. melléklet

Vendéglátásszervezés c. tárgy tanterve

1. MODUL:  Gasztronómiai ismeretek. A vendéglátás fogalma, üzletkörei. Közegészségügyi, higiéniai előírások. A HACCP rendszer 

A vendéglátás, a gasztronómia története. A magyar és ukrán konyha kialakulása, története, jellegzetes ételei.
A vendéglátás fogalma, üzletkörei. 
Közegészségügyi, higiéniai előírások. Higiéné a konyhában. 
Gyakorlati útmutató - fontos higiénés rendszabályok. Személyi higiéné. Élelmiszer-higiéné. 
A HACCP élelmiszerbiztonsági rendszer fogalma. A HACCP rendszer alapelvei. 
Új technológiák a vendéglátásban. 
Nemzetek konyhái és étkezési szokásai. 
[bookmark: _GoBack]Speciális étkezési igények és a reformkonyha. 

2. MODUL:  A vendéglátó áruforgalmi tevékenység szervezése 

Árubeszerzés, áruátvétel. Raktározás, vételezés 
Termelés. Ételkészítési alapfogalmak. 
Az ételkészítés műveletei. Az ételek összetétele. Az ételkészítés befejező műveletei 
Értékesítés. Hagyományos értékesítés (felszolgálási módok). Korszerű / önkiszolgáló értékesítés 
A menü és étrend összeállítása. 
Az étlap. Menükártya/napi ajánlat 
A terítés eszközszükséglete. A terítés, tálalás és felszolgálás gyakorlati megközelítése.
Vendéglátói alapfogalmak. 
Szolgáltatás. A vendéglátó magatartása. Vendégfogadás. A vendég. Vendégtípusok.
Vendéglátói gyakorlat: Hideg és meleg ételek elkészítése. Tálalási gyakorlat. Terítési gyakorlat. Szalvétahajtogatás. Felszolgálási gyakorlat..

3. MODUL: Italismeret

Az italok csoportosítása. 
Alkoholtartalmú italok. 
A bor. A világ szőlő- és bortermelése. A borok fő típusai. A pezsgő. 
A világ legismertebb borvidékei. Borvidékek Ukrajnában 
Ételek és italok harmonizálása. Az ajánlott borok sorrendje és hozzájuk illő ételek. 
A sör. A sör készítése. 
Párlatok: gyümölcspárlatok, pálinka, borpárlatok, gabonapárlatok, Egyéb növényekből készült párlatok. Likőrök. 
Alkoholmentes italok. A víz. Üdítőital-ipari termékek. Egyéb alkoholmentes italok. Alkoholmentes üdítőket gyártó világcégek 







4. sz. melléklet

Vendéglátásszervezés c. tárgy kiegészítő irodalma

1. М. Стегней, O. Нодь, O. Бергхауер, P. Прокопець: Tранспортне забезпечення готельно-ресторанного обслуговування в сучасних умовах розвитку територіальних громад. Вісник Хмельницького національного університету. Економічні науки № 4 (2024) https://heraldes.khmnu.edu.ua/index.php/heraldes/article/view/347/353
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