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OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

Leendd vendéglatoipari €s a turizmusban dolgozd szakemberek szamara sziikséges elméleti tudés atadasa, amelynek
keretében a hallgatok megismerik a gasztronomiat meghatarozd tényezoket, annak fejlodését €s mértéket, valamint
ttemét. Az ételek keészitésének alapvetd konyhatechnologiai mozzanatai, a télalas, a terités és az ételek é€s italok
felszolgalasanak alepvetd szabdlyai kerilinek bemutatésra.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

1.hét A gasztrondmia fogalmi meghatdrozasa, torténelmi korszakonkénti bemutatasa.
2.hét A gasztrondmia taplalkozastudomanyi vonatkozasai.

3.hét Az ételkészités elokészid miiveletei, a nyersanyagok kivalsztasa és darabolsa.
4.hét Bevezetés a konyhatechnoldgiai eljarasokba, az ételkészités folyamata.

5.hét A hidek eléételek €s levesek ismertetése.

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

7.hét A meleg eldételek ismertetése.

8.hét A toételek csoportositasa.

9.hét A befejez6 fogasok ismertetése.

10.hét Nemzetek konyhai.

11.hét Nemzetek italai.

12.hét Vilagvallasok étkezési hagyomanyai. Osszegzés.

13.hét Zarthelyi dolgozat.

14 hét Pot zarthelyi dolgozat.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

A tantargy oktatasa el6adas formajaban torténik. A flév irasbeli vizsgaval, vagy kollokviummal zarul, melynek
feltétele a kurzus alairdsa. Alairdst abban az esetben kap a hallgatdo, ha az elektronkus zirthelyi dolgozatot
legalabb 61%-ban teljesiti. A hallgatoknak van lehetdségik megajanlott vizsgajegy megszerzésére, ha a zarthelyi
dolgozatuk jo (4), vagy jeles (5). A megajanlott jegy a fIév soran a Moodle-ban leadott beadand¢ feladat (témait az
elsé eldadason adom meg) jegyébdl, illetve a zarthelyi dolgozat eredményébdl adodik ossze. Az a hallgato, akinek nem
felel meg a megajanlott jegy, annak a vizsgaidOszakban irasbeli vizsgat, vagy kollokviumot kell tennie. A
zarthelyi értékelése a kovetkezoképpen torténik :0-30 pontig elégtelen, 31-35 pont elégséges, 36-40 pont kdzepes,
41-45 pont jo, 46-50 jeles. A kérdések a Moodle felilleten talalhato tananyagokbdl (eldadasok, kérdések) lesznek
Osszedllitva. A zarthelyi dolgozat a szorgalmi id6szak utolsd elotti hetében (13. hét) lesz, igaz-hamis, feleletvalaszto,
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parosito €s kiegészitendo kérdések szerepelnek benne. Javitasra és potzarthelyi dolgozat megirasara a 14. héten kerdl
sor. Amennyiben a pot zarthelyi dolgozat eredménye elégtelen, az alairds megtatgadasra kertil.

Amennyiben a pot ZH, vagy a javito ZH eredménye elégtelen, a félév nem teljesitettnek minésiil, az alairas
szintén megtagadasra keriil.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelezo6 irodalom:

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

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

Csizmadia Lasz16.2000. Vendéglatas ételei és nemzetek konyhai. Budapest K VIFK.

Ajanlott irodalom:

Magyar Elek.(jogutodai).2007. Az Inyesmerter szakacskonyve.
Borda Jézsef-Sandor Laszlo- Szabd Ernd-Szigeti Andor. Gasztronomiai lexikon. Mezégazda Kiad6. ISBN.963 8160
713

Gyorott, 2020. julius 23.
K Omives Csaba

egyetemi tanarsegéd
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