	Tantárgy megnevezése
	Vendéglátás

	Tanegység kódja:
	NFG_IF600K3


	Kontaktórák száma:
	Elmélet:
	2
	Gyakorlat:
	0
	Összesen
	30


	Vizsgajelleg:
	Kollokvium


	A tantárgy kreditértéke:
	3


	A tantárgy előtanulmányi rendje:
	

	
	nincs


	A tantárgy képzési célja:
	

	
	A vendéglátó üzletek üzemeltetésének napi gyakorlatában alkalmazható ismertek nyújtása, így a hallgató képessé válik a vendéglátás különböző üzletköreiben a fő- és mellékfolyamotok irányítására, szervezésére, az üzleti jellegnek megfelelő kínálat alakítására.

A tantárgyi program része a termelés és értékesítés megtapasztalása a koncentrált szemináriumi foglalkozások (gyakorlat) keretében.


	A tananyag tartalma részletesen: 
	


	1. hét
	

	
	A turizmus és a vendéglátás kapcsolata, a gasztronómia mint vonzerő.

	
	

	2. hét
	

	
	A vendéglátás fogalma, feladatai, jelentősége a nemzetgazdasági teljesítménye alapján, fejlesztésének tendenciái, ágazatközi kapcsolatai. Tárgyi, személyi feltételei.

	
	

	3. hét
	

	
	A vendéglátás jellemző vállalkozási formái, a tevékenység és az üzletek szakmai és a szabályzók alapján meghatározott csoportosítása. Üzletkörök, üzletprofilok, üzlettípusok

	
	

	4. hét
	

	
	A főmunkafolyamatok műveletei: a beszerzés, raktározás munkaszakaszai, tárgyi feltétel-rendszere, szervezési sajátosságok, gyakorlati megoldások.


	5. hét
	

	
	A főmunkafolyamatok műveletei: a termelés munkaszakaszai, tárgyi feltétel-rendszere, szervezési sajátosságok, gyakorlati megoldások. Ételismeret. I.

	
	

	6. hét
	

	A főmunkafolyamatok műveletei: a termelés munkaszakaszai, tárgyi feltétel-rendszere, szervezési sajátosságok, gyakorlati megoldások. Ételismeret. II.


	7. hét
	

	
	A főmunkafolyamatok műveletei: az értékesítés, szolgáltatás munkaszakaszai, tárgyi feltétel-rendszere, szervezési sajátosságok, gyakorlati megoldások.


	8. hét
	

	Italismeret
	

	

	9. hét
	

	
	A különböző üzlettípusok választékának kialakítása, az étlap és itallap tervezés, az étrendösszeállítás szempontja, a választék megjelenítése, annak eszközei.


	10. hét
	

	
	Bemutatásra kerülnek az értékesítési és felszolgálási módok.


	11. hét
	

	
	Bemutatásra kerülnek a főbb konyhatechnológiai eljárások: melegkonyha


	12. hét
	

	
	Bemutatásra kerülnek a főbb konyhatechnológiai eljárások: hidegkonyha

	
	

	13. hét
	

	
	Bemutatásra kerülnek a főbb konyhatechnológiai eljárások: cukrászat


	14. hét
	

	
	Nemzetek konyhája


	A tananyag feldolgozásához szükséges irodalom:
	


	Kötelező irodalom:
	

	
	Fazakas Gergő Dr. et al: Turizmus és vendéglátó ismeretek, Szókratész Közgazdasági Akadémia, Budapest, 2002.

Tusor András - Dr Sahin-Tóth Gyula: Gasztronómia Étel-és italismeret KIT Kereskedelmi és Idegenforgalmi Továbbképző, Budapest, 2005.


	Ajánlott irodalom:
	

	
	Vendéglátósok kézikönyve, RAABE Tanácsadó és Kiadó KFT Budapest, 2004.

Csizmadia László: Az italok ajánlása és értékesítése KIT, Budapest, 1994.

Csizmadia László: A vendéglátás ételei és tálalásuk KIT, Budapest, 1994.

Csizmadia László: Sütés-főzés a szabadban és a hétvégi házakban Közgazdasági és Jogi Könyvkiadó, 1984.


	Házi feladatok (beadandó feladatok):
	

	
	A hallgatók egy 5-10 A/4 oldal terjedelmű évfolyamdolgozatot készítenek megadott témák alapján. A dolgozat készítéséhez szakirodalmat használhatnak.


	Az ismeretek értékelése, minősítése:
	

	
	Beadandó dolgozat készítés (30%). A dolgozatot prezentálják (30%). Egy zárthelyi dolgozatot írnak (40%).

Minősítés: 

60% - 70% - elégséges

71% - 80% - közepes

81% - 90% - jó

91% - 100% - jeles


