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Targytematika / Course Description
Etelkészitési ismeretek II.

ANITVA3152

Targyfelelés neve /

Teacher's name: Szalai Zoltan Félév / Semester: 2019/20/1
Beszamolasi forma /

Assesment: Folyamatos szamonkérés

Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

Teaching hours(week): 0/3/0 Teaching hours(sem.): 0/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE
A tantargy altalanos célja €s specifikus célkitlizései

A gyakorlati oktatas 6 célja az elméleti tantargyakban megszerzett ismeretanyag alkalmazasi képességének
tovabbfejlesztése.

Készség szinten tudja az ételkészitési munka folyamatat, technologidkat, technikakat. Onalldan tudja hasznahni és
alkalmazni az eszkozoket az ételek elkészitésénél. Legyen gyakorlata a modern konyha, a nemzetk6zi konyha és a
magyar konyha ételeinek elkészitésében.

Az Etelkészités gyakorlat tantargy ismeretanyaganak elsajatitasa utan a hallgato képes lesz:

- a vendéglatd tevékenységhez kapcsolodd higiénia, balesetvédelmi, tlizmegelozési és kornyezetvédelmi
szabalyokat betartani az érvényes jogszabalyoknak megfelelden;

—  tevékenységét a munkakorére eloirt szakmai €s erkolesi kovetelményeknek megfeleloen végz;

—  vendéglatasi tevékenységet végezni, a tanultakat felhasznaini;

—  akonyhai tevékenységhez sziikkséges targyi feltételeket az eléfrt médon hasznalni;

—  agépek, berendezések hasznilatara, kezelésére vonatkozo eléirasokat betartani;

—  az ételkészitési munkafolyamatot atlatni, sajat munk4ajat megszervezni, a technoldgiai eléirasokat alkalmazni;

— azesztétikus talalni, diszitent;

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

Tantdrgy tematikdja, rovid tartalma
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L.hét
2.hét
3.hét

4.hét

5.hét

6.hét

7.hét

8.hét

9.hét

10.hét
11.hét
12.hét
13.hét
14 hét

Tlz- és balesetmegel6zés. Higiéniai eldirdsok. Technoldgiai ismeretek
ismétlése.

Hideg eléételek, levesek, halételek, befejezd fogdsok (menii készitése)

Hideg eléételek, levesek, szdrnyasokbdl készithetd ételek, befejezé fogdsok
(menii készitése)

Levesek, meleg elételek, sertéshisbdl késziilt ételek, befejezd fogdsok (mendi
készitése)

Levesek, meleg el6ételek, bor jihlsbdl késziilt ételek, befejezd fogdsok (mendi
készitése)

Hideg eléételek, meleg el6ételek, marhahlsbdl késziilt ételek, befejezé
fogdsok (menii készitése)

Hideg eléételek, meleg el6ételek, iiriihdsbdl késziilt ételek, befejezd fogdsok
(menii készitése)

Levesek, meleg el6ételek, vadhisokbdl késziilt ételek, befejezd fogdsok (men
készitése)

Hideg eldételek, levesek, halételek, tdnyérdesszert (menii készitése)

A francia konyha fogdsai

Az olasz konyha fogdsai

Az orosz konyha fogdsai

A gorog konyha fogdsai

Az erdélyi konyha fogdsai

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

Az ellendrzési és
értékelési el jardsok (mit,
milyen mddon, ....)

Gyakorlatonként az elméleti felkésziiltség és a megismert technikdk
alkalmazdsdnak értékelése.

A fantdrgy kovetelményei (a KKK alapjén konkrét szakmai kovetelmények...az ellendrzés fébb
teriileteire koncentradlva)

A szak,

szakirdny/specializdcié  Turizmus-vendégldtds, alapképzési szak

neve 1.

KKK-ban megjeldlt Ismerje a vendégldtds specidlis feladatait, az irdnyitdshoz,

ismeret/tantdrgycsoport szervezéshez sziikséges tevékenységeket.

Tudds Sajdtitsa el az ételkészitési technoldgidk sajdtos alkalmazdsi
lehetdségeit.

Képesség Legyen képes alkotd, kreativ megolddsokra, 6ndllé munkavégzésre.

Attitiid Csoportos munkavégzés sordn konstruktiv, kezdeményezd
magatartdst tanusitson.

2019.09.24 NEPTUN.NET Egységes Tanulmanyi Rendszer 2



Autondmia,

Lo, Tudatosan vdllal ja, és kozvetiti szakmdja etikai normdit.
felel6sségvdllalds

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Ajanlott jegyzetek, irodalom jegyzék
Szalai Zoltan: Tematikus receptek az ételkészitési ismeretek oktatdsahoz I-11 (E-lap)

Lukécs-Orisko-Sandor-Zsolnay: Ftelkészitési ismeretek
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