EGYETEM

UNIVERSITY OF GYOR s

J E SZECHENYI Turizmus Tanszék

Targytematika / Course Description
Gasztronémiai alapismeretek

KGLB_TRTM093
Targyfelelés neve /

Teacher's name: dr. Kémives Csaba Félév / Semester: 2021/22/1
Beszamolasi forma /

Assesment: Vizsga

Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

Teaching hours(week): 0/0/0 Teaching hours(sem.): 12/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

Leendd vendéglatoipari €s a turizmusban dolgozd szakemberek szamara sziikséges elméleti tudés atadasa, amelynek

rrrrrr

valamint az ételek készitésének alapvetd konyhatechnologiai mozzanatait. Megismerik még a talalas, a terités és az
ételek és italok felszolgalasanak alapvetd szabdlyait.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

A gasztrondmia fogalmi meghatarozasa, torténelmi korszakonkénti bemutatasa. A

1.6ra i ) .
gasztronomia taplalkozastudomanyi vonatkozasai.
2 6ra Az ételkészités elokészid miiveletei, a nyersanyagok kivalsztasa és darabolasa.
| Konyahtechnologik.
3.6ra A hidek el6ételek és levesek, fozelékek, koretek ismertetése.
4.6ra A meleg eléételek €s a martdsok ismertetése.
S5.0ra A f6fogasok ismertetése (hal,-szarnyas €s sertéshiisbol készithetd ételek).
6.0ra A f6fogasok ismertetése (borji, marha, kecske, barany, birka és vad).

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

A tantargy oktatdsa eléadas formajaban torténik. A flév vizsgaval (szobeli, vagy irasbeli) zirul. Az alairas
feltétele a hataridore elkészitett minGségi hazi dolgozat, melynek témajat €s a leadds idopontjat az elsé konzultdcion
adom meg. Amennyiben a megadott idépontra nem késziil el a mindségi munka, a félév alairdsa megtagadasra kertil.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelezo irodalom:
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Dunszt Kéroly-Orisko Ferenc-Onodi Ferenc-Torok Istvan Janos. 2004. Vendéglaté technologia.
Budapest:Képzémiivészeti Kiado Kft.

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

Csizmadia Laszlo. 2000. Vendéglatas ételei €s 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, 2021. janius 10.
Dr. Kémives Csaba

egyetemi adjunktus
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