Félév:
Targynév:
Targykod:

Felelos szervezet neve:

Felelés szervezet kédja:

Targyfelel6s neve:
Targy kovetelménye:

Targy heti 6raszama:

Targy féléves éraszama:

Targytematika

2009/10/2

Etelkészitési ismeretek |.
ANIFVA3041

Vendéglato Intézeti Tanszék
AA24

Szalai Zoltan

Gyakorlati jegy

0/4/0

0/0/0

Oktatas célja:

1. Atantargy altalanos célja és specifikus celkitizesei

A gyakorlati oktatas f6 célja az elméleti tantargyakban megszerzett ismeretanyag alkalmazasi

képességének tovabbfejlesztése.

Készség szinten tudja az ételkészitési munka folyamatat, technoldgiakat, technikakat. Onalloan
tudja hasznalni és alkalmazni az eszkdzOket az ételek elkészitésénél. Legyen gyakorlata a

modern konyha, a nemzetkdzi konyha €s a magyar konyha ételeinek elkeészitesében.

Az Etelkészités
lesz:

- a vendéglatd tevekenyseghez kapcsolddd higiénia, balesetvédelmi, tlizmegel6zesi és

gyakorlat tantargy ismeretanyaganak elsajatitasa utan a hallgaté képes

kdrnyezetveédelmi szabalyokat betartani az érvényes jogszabalyoknak megfelel&en;

- tevékenységéet a munkakorére el6irt szakmai és erkolcsi kbvetelményeknek megfelel6en

vegzi;

- vendéglatasi tevékenységet végezni, a tanultakat felhasznaini;
- akonyhai tevékenységhez sziikséges targyi feltételeket az el6irt médon hasznaini;
- ageépek, berendezések hasznalatara, kezelésére vonatkozo elGirasokat betartani;

- az eételkészitési munkafolyamatot atlatni, sajat munkajat megszervezni, a technoldgiai

eléirasokat alkalmazni;
- az esztétikus talalni, disziteni:

Tantargy tartalma:

2. A tantargy tartalma

1.
rendje.

2.

3.

2015.04.22.

pas

Tiiz- és baleset megel6zés. Higiéniai elbirasok. A tankonyha miik6dési

r 7

Hideg elbételek, salatak

Levesek
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Targytematika

Félév: 2009/10/2

Targynév: Etelkészitési ismeretek |.
Targykod: ANIFVA3041

Felel6s szervezet neve: Vendéglato Intézeti Tanszék
Felel6s szervezet kodja: AA24

Targyfelelés neve: Szalai Zoltan

Targy kovetelménye: Gyakorlati jegy

Targy heti 6raszama: 0/4/0

Targy féléves 6raszama: 0/0/0

Tantargy tartalma:

4. Meleg el6ételek

5. Halételek

6. Haziszarnyasokbdl és belséségekbbl késziilt ételek
1 Sertéshusbdl, és bels6ségekbbl késziilt ételek

8. Borjuhusbdl és belséseégekbbl késziilt ételek

9. Marhahusbol késziilt ételek

10. Barany, iirii, kecske és hazinyulbol keésziilt ételek

11. Nagyvadakbol és vadszarnyasokbol késziilt ételek
12. Ettermi meleg tésztak
13. Tanyérdesszertek

3. A tantargy oktatasanak idéterve

- Heti 4 tandra — 15 alkalom ételkészités gyakorlat; B

- A GYAKORLATOKON VALO RESZVETEL KOTELEZO!

- az ételkészitési gyakorlatrol — 8 orat lehet tavol a hallgato, elfogadott igazolassal.
- A gyakorlat potlasara nincs lehet6seq!

Minden egyéb hivatalos, Intézményi kikérével igazolt tavolmaradas beszamit az dsszesen 12
ora hianyzasi lehet6ségbe.
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Targytematika

Félév: 2009/10/2

Targynév: Etelkészitési ismeretek |.
Targykod: ANIFVA3041

Felel6s szervezet neve: Vendéglato Intézeti Tanszék
Felel6s szervezet kodja: AA24
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Szamonkérési és értékelési rendszere:

4. Evkozi ellenérzés médja
Minden alkalommal elméleti felkésziltség és gyakorlati tudasfelmérés, az addig tanult
technoldgiak begyakorlasanak ellenbrzése.

5. Szamonkérés modja
A gyakorlatokon a feladatok megoldasat, a felkészlltséget, a hozzaallast, az adott szituaciok
megoldasat, a hazi munkak tartalmat ertekeljuk. Minden alkalommal szoébeli értekeléssel
alatamasztott érdemjegyet kapnak.
A félévi alairas feltétele: a teljesitett gyakorlatok szama, a teljesitett és értékelt hazi munka.
A gyakorlati jegy a félév soran szerzett érdemjegyek alapjan kerul kialakitasra.

Kotelez6 irodalom:

6. Ajanlott jegyzetek, irodalom jegyzék
Szalai Zoltan: Tematikus receptek az ételkészitesi ismeretek oktatasahoz I-1l (E-lap)
Lukacs-Orisk6-Sandor-Zsolnay: Etelkészitési ismeretek
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