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OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

Leendd vendéglatoipari €s a turizmusban dolgozd szakemberek szdmara szilkséges elméleti tudas ataddsa, amelynek
keretében a hallgatok megismerik a gasztrondmiat meghatarozo tényezoket, annak fejlddésének mértékét és titemét,
valamint az ételek készitésének alapvetd konyhatechnoldgiai mozzanatait. Megismerik még a talalds, a terités és az
ételek ¢és italok felszolgalasanak alapvetd szabalyatit.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

A gasztronomia fogalmi meghatarozasa, torténelmi korszakonkénti bemutatisa. A

I.6ra gasztrondmia taplalkozastudomanyi vonatkozasai.

) 6ra Az ételkészités elokészié miiveletei, a nyersanyagok kivalsztasa és darabolasa.
| Konyahtechnologiak.

3.0ra A hidek eloételek és levesek, fozelékek, koretek ismertetése.

4.6ra A meleg eléételek €s a martdsok ismertetése.

S5.0ra A fofogasok ismertetése (hal-szarnyas és sertéshiisbol készithet6 ételek).

6.0ra A fofogasok ismertetése (borjl, marha, kecske, barany, birka és vad).

7.0ra A befejezd fogasok ismertetése.

8.6ra Nemzetek konyhai (francia, orosz, német) és italai.

9. 6ra Nemzetek konyhai ( spanyol, portugdl, skandinav, szlav) és ttalai

10. 6ra Nemzetek konyhai ( 4zsiai és észak-amerikai) €s italai.

11.6ra Vilagvallasok étkezési szokdsai.

12. 6ra RendszerezEs, dsszefoglalas

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

A tantdrgy oktatasa eldadas formajaban torténik. A f€lév kollokviummal zarul. Az alairas feltétele a hataridére
elkészitett mindségi hazi dolgozat, melynek témajat és a leadds idOpontjat az elsd konzultdicion adom
meg. Amennyiben a megadott id6pontra nem késziil el a minds€gi munka, a felév aldirasa megtagadasra kertil

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelezo irodalom:

Dunszt Karoly-Oriské Ferenc-Onodi Ferenc-Torok Istvan Janos. 2004. Vendéglato technologia.
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Budapest:K épzémiivészeti Kiado Kft.

Rubovszky Andras-Szigeti Andor-Walké Miklos. 2009. A magyar vendéglatas és turizmus Ujkori torténete.
Budapest:Szaktudas Kiadé Haz.

Csizmadia Lasz6. 2000. Vendéglatas ételei és nemzetek konyhai. Budapest K VIFK.

Ajanlott irodalom:

Magyar Elek.(jogutodai). 2007. Az Inyesmerter szakacskonyve.
Borda Jozsef-Sandor Laszlo- Szabd Ernd-Szigeti Andor. 1993. Gasztrondmiai lexikon. Mezégazda Kiad6. ISBN.963
8160 71 3

Gyorott, 2020. jalius 15.
Kémives Csaba

egyetemi tanarsegéd
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