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TANTARGYI LEIRAS

A tantargy neve magyar nyelven: Vendéglatd és gasztrondmiai ismeretek

A tantargy neve angol nyelven: Catering and Gastronomic Studies

A tantargy kreditértéke: 3

A tantargy elektronikus tanulmanyi rendszer kodja: BN-VEGAIS-03-EA

A tantargy besorolasa: kotelezd

Az oktatas nyelve (ha az nem magyar): magyar

A tantargy gondozasaért felelds szervezeti egység: Turizmus Intézet

A tanodra tipusa és 6raszama: El6adas, heti 6raszam: 2, féléves
oraszam: 0

Munkarend (nappali / levelezd): Nappali

A tantargy meghirdetésének féléve: 2022/2023 1. félév

Elétanulmanyi feltételek: -

A TANTARGY CELJA, TANULASI EREDMEYNEK:

A tantargy célja, hogy a hallgat6 egy olyan szakember legyen, aki magas szinten a
legkorszeriibb szakmai és gazdalkodasi alapismeretekkel rendelkezzen. El tudja latni a
vendéglato vallalkozasok Uzemeltetéséhez sziikséges feladatokat. A vendéglatéd
egységekben iranyitasi, szervezési és ellenbrzési feladatokat tudjon végezni az
arubeszerzés, raktarozas, termelés, értékesités és a szolgaltatas tevékenységein belll.
Magas szinten a legkorszerilibb gasztronémiai ismeretekkel fog rendelkezni. Olyan
gasztrondmiai (étel- és italismerettel) ismereteket sajatit el, amely birtokaban képes lesz
ellatni egy komplex rendezvény lebonyolitasahoz szikséges feladatokat. Megismeri a
nemzetkdzi és magyar konyha taplalkozasi szokasait, kiildénésen az egészséges taplalkozas
szemléletmddja és a hagyomanyok figyelembevételével.

A TANTARGY TARTALMANAK ROVID LEIRASA:

A hallgatoknak alapvet6 ismereteket nyujtson a vendéglatas tertletérdl, amelynek keretében
bemutatja a vendéglatas nemzetkdzi és hazai torténetét, kialakulasat, a fejlédés fébb
allomasait, a vendéglatas fogalmat, tartalmat, céljat és feladatait, a tevékenységi kdroket, a
vendéglatas terlletén eléforduld Gzletkoroket, a targyi és személyi feltételeket, valamint a
vendéglato vallalkozasok alapvetd sajatossagait. A sziikséges étel- és italismeret birtokaban
a hallgatok jartassagot szereznek az egyes nemzetek, kiemelten a magyar étkezési kultura
sajatossagainak felismerésében. Etel és italkinalatot tudnak nyujtani.

A HALLGATO FELADATAI, TERVEZETT TANULASI TEVEKENYSEGEI:

A félév soran a kiértékelés alapjat egy zaré egyéni prezentacio jelenti, mint egy
Osszefoglalasaként mindannak az 6rai aktivitasnak, melyet a hallgatdk elsajatitottak.

A TARGY ERTEKELESE:

A félév értékelése szbdbeli vizsgaval zarul. Két részbdl tevédik dssze a vizsga:

1. A hallgaté egy zaromunat készit a valasztott 2 tertletbdl (Vendéglatas, Gasztrondmia). Itt
elsésorban az el6zetes tudas feltérképezése torténik meg, a fejlédés nyomon kovetésével.
Mindezek zarasaként a tanulsagok alapjan, énreflexiét is kell készitenie a hallgaténak.

2. Projektmunka kiértékelése a megadott szempontok alapjan széban, a k6zdsen egyeztetett
kritériumok alapjan torténik.

A kurzus teljesitésének (érdemjegy) feltétele:

1. a projektmunka 50 pont
2. az onreflexié elkészitése 20 pont
3. a szobeli felelet (projektmunka védése) 30 pont

100 pont (100%)
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Az érdemjegyek szazalék/pontszdm szerinti alakulasa:

0-50% 1 elégtelen
51- 65% 2 elégséges
66 - 80 % 3 kdzepes
81-90 % 46
91-100 % 5 jeles

A projektmunka értékelési szempontjai:

A cim és tartalom 6sszhangja

A hangsulyos részek kiemelése

Formai kévetelmények betartasa

Stilus

Szaknyelv alkalmazasa

A tanult elemek 6sszekapcsolasa a gyakorlati tapasztalatokkal
Abrak, grafikonok, képek megfelel6 alkalmazasa
Altalanos tajékozottsag a kivalasztott témaban
Forrasok pontos feltlintetése

Kritikai észrevételek javaslatok megfogalmazasa
Forrasmunkak 6tvozése a sajat kutatas eredményeivel

Megajanlott jegy adhato: Igen.
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