Francia gasztronomia és kultara
szakiranyu tovabbképzési szak

I. A szakiranya tovabbképzés neve:
Francia gasztrondmia és kulttra szakiranyu tovabbképzési szak
I1. A szakiranya tovabbképzési szak FIR-ké6dja:
II1. A létesitést engedélyezo hatarozat iigyiratszama:
OH-FHF/1558-3/20009.
IV. A létesit6 intézmény neve:
Kodolanyi Janos Fdiskola

V. A szakiranya tovabbképzési szak képzési és kimeneti kovetelménye:
1. A szakiranya tovabbképzés megnevezése:
Francia gasztron6mia és kulttra szakiranyu tovabbképzési szak

2, A szakiranyu tovabbképzésben szerezhet6 szakképzettség
oklevélben szerepl6é megnevezése:

Francia gasztron6miai tanacsad6
A szakképzettség angol nyelvii megnevezése: Consultant on French Cuisine
3. A szakiranyu tovabbképzés képzési teriilete:
Bolcsészettudomany képzési teriilet
4. A felvétel feltételei:

A képzésben a kovetkezd alapképzési szakokon szerzett oklevéllel rendelkez6k
vehetnek részt: romanisztika alapképzési szak, turizmus-vendéglatas
alapképzési szak, valamint a korabbi képzési rendszer szerinti f6iskolai szintii
szakok: francia nyelv és irodalom szakos tanar, vendéglato6 és szalloda szak.

1. A képzési ido, félévekben meghatarozva: 2 félév

5. A szakképzettség megszerzéséhez osszegytijtendo kreditek
szama:

60 kredit

6. A képzés soran elsajatitand6 kompetenciak, tudaselemek,

megszerezheto ismeretek, személyes adottsagok, készségek,
a szakképzettség alkalmazasa konkrét kornyezetben,
tevékenységrendszerben:

A szakiranyu tovabbképzési szakon végzettek

ismerik:

» afrancia gasztron6mia alapjait;

» afrancia konyhamiivészet szaknyelvét;

* amodern francia étkezési kulturat;

» afrancia konyhamiivészet f6bb nyersanyagait;

e afrancia élelmiszerkereskedelem fontosabb arucikkeit.

képesek:

e a francia gasztronomiai szaknyelv irasban és szoban torténé magas szinti

hasznalatara;

» a megszerzett elméleti és gyakorlati tudas alkalmazasara.

rendelkeznek:

» elmélyiilt szakmai tudassal és miiveltséggel;



0.

» a francia nyelv és gasztronomiai kultdra iranti magas foktl motivaciéval és
elkotelezettséggel;

» a francia gasztronomia hasznalatat és atadasat illetéen megfeleld
mindségtudattal és sikerorientaltsaggal;

e aszakmai tovibbképzéshez sziikséges onallo tanulési képességgel.

A szakképzettség alkalmazasa konkrét kornyezetben,

tevékenységrendszerben:

A Francia gasztronomia és kulttra szakiranyt tovabbképzési szakon végzettek

alkalmasak nagyfokt szakmai kreativitast, valamint a francia gasztronémiaval

osszefligg6 ismereteket igényl6 munkakor betoltésére. Megszerzett

ismereteiket kiillonb6z6 szakmai forumokon kivaloan tudjak megjeleniteni.

7. A szakképzettség szempontjabol meghatarozo ismeretkorok
és a fobb ismeretkorokhoz rendelt kreditérték:

Szaknyelvi tantargycsoport: 6-9 kredit

(szaknyelvi terminoldgia, receptolvasas)

Kulturalis tantargycsoport: 9-12 kredit

(altalanos francia foldrajz, a francia gasztronoémia és étkezési kultara multja és
jelene)

Gasztronomia tantargycsoport: 33-39 kredit

8. (nyersanyag- és aruismeret, sajt- és borismeret, konyhai
gyakorlat)
A szakdolgozat kreditértéke:

5 kredit



