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Beszamolasi forma /

Assesment: Folyamatos szamonkérés

Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

Teaching hours(week): 2/0/0 Teaching hours(sem.): 0/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

Leendd vendéglatoipari és a turizmusban dolgozd szakemberek szamara szitkséges elméleti tudas ataddsa, amelynek
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az ételek készitésének alapvetd konyhatechnologiai mozzanatait.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

1.hét - A gasztronomia fogalmi meghatarozasa, torténelmi korszakonkénti bemutatasa.
2.hét - A gasztrondmia taplalkozastudomanyi vonatkozasai.

3.hét - Az ételkészités elokészié milveletel, a nyersanyagok kivalsztisa és darabolasa.
4 hét - Bevezetés a konyhatechnologiai eljarasokba, az ételkészités folyamata.

5.hét - A hideg el6ételek és levesek ismertetése.

6.hét - Koretek, fozelékek és martasok (egyéb ételkiegészitok)

7.hét - A meleg eloételek ismertetése.

8.hét - A foételek csoportositasa.

9.hét - A befejez6 fogasok ismertetése.

10.hét - Nemzetek konyhai ( eurdpai, azsiai és észak-amerikai).

11.hét - Nemzetek italai.

12.hét - Vilagvallasok étkezési hagyomanyai.

13.hét - Zarthelyi dolgozat

14.hét - Pot zarthelyi dolgozat

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

A tanultak frasbeli szamonkérése (zarthelyi dolgozat). Az évkoz jegy feltétele a szemmarumokon vald részvétel (2
hidinyzas megengedett) és a zarthelyi dolgozat legaldbb 61%-o0s teljesitése. Amennyiben a ZH, valamint a javitdé ZH
eredménye elégtelen, a f€lév nem teljesitettnek mindsiil, az alafras megtagadasra kertil.

Az értékelés modja:
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0- 30 pont elégtelen

31 - 35 pont elegseges
36 - 40 pont kbzepes
41 - 45 pont jo

46 - 50 pont jeles

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL
Kotelezo irodalom:

Dunszt Kéroly-Oriské Ferenc-Onodi Ferenc-Torok Istvan Janos. 2004. Vendéglatd technologia.
BudapestK épzomiivészeti Kiado Kft.

Rubovszky Andras-Szigeti Andor-Walké Miklos. 2009. A magyar vendéglatas és turizmus Ujkori torténete.
Budapest:Szaktudas Kiad6 Haz.

Csizmadia Laszl6.2000. Vendéglatas ételei és nemzetek konyhai. Budapest: K VIFK.

Ajanlott irodalom:

Magyar Elek.(jogutodai).2007. Az Inyesmerter szakacskonyve
Borda Jozsef-Sandor Laszlo- Szabd Emd-Szigeti Andor. Gasztronomiai lexikon. Mezégazda Kiado

Kd6mives Csaba
egyetemi tanarsegéd

Gyorott, 2019. augusztus 3.
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