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OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

Leendd vendéglatoipari és a turizmusban dolgozd szakemberek szamara sziikséges elméleti tudas atadasa,
amelynek keretében a hallgatok megismerik a gasztronomidt meghatdroz6 tényezoéket, annak fejlédésének
mértékét €s ttemét, valamint az ételek készitésének alapvetd konyhatechnoldgiai mozzanatait. Megismerik
még a talalas, a terités és az ételek €s italok felszolgalasanak alapvetd szabalyait.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

A gasztrondmia fogalmi meghatarozasa, torténelmi korszakonkénti bemutatasa. A

ora gasztrondmia taplalkozastudomanyi vonatkozasai.

2 6ra Az ételkészités elokészié miiveletei, a nyersanyagok kivalsztasa, elokészités,
' darabolésa €s elkészitése.. Konyahtechnoldgidk. Alaplevek, martasok.

3 61a A hidek el6ételek, levesek, meleg eldételek, halakbol, hazi szarnyasokbol, sertésbol,
' borjubol és marhabol készithetd ételek ismertetése.

4 .6ra Bérany-, birka-, kecske- és vadételek.

5.0ra Az étkezések befejezd fogasai.

6.6ra Fozelékek, koretek, salatak és egyéb ételkiegészitok.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

A tantargy oktatasa eléadas forméjaban torténik. A félév vizsgaval (szébeli, vagy irasbeli) zarul. Az aldiras
feltétele a hataridére elkészitett mindségi hdzi dolgozat, melynek témajat és a leadds idépontjat az elsd
konzultacién adom meg. Amennyiben a megadott idépontra nem késziil el a mindségi munka, a félév alairdsa
megtagadasra kertil.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL
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Kotelezo irodalom:

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

Rubovszky Andras-Szigeti Andor-Walko Miklds. 2009. A magyar vendéglatas €s turizmus jkori torténete.
Budapest:Szaktudas Kiad6 Haz.

Csizmadia Laszlo. 2000. Vendéglatas ételei €s nemzetek konyhai. Budapest: KVIFK.

Ajanlott irodalom:

Magyar Elek.(jogutodai). 2007. Az Inyesmerter szakacskonyve.
Borda Jozsef-Sandor Léasz16- Szabod Ernd-Szigeti Andor. 1993. Gasztronomiai lexikon. Mezdgazda Kiado.
ISBN.963 8160 71 3

Gyorott, 2022. majus 31.
Dr. Kémives Csaba

egyetemi adjunktus
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