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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 meghatdrozo tényezdket, annak fejlodését és
mértékét, valamint titemét. Az ételek készitésének alapvetd konyhatechnoldgiai mozzanatai, a talalas, a terités
¢s az ételek és italok felszolgalasanak alepvetd szabalyai kertilnek bemutatasra.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

1.hét: A gasztronomia fogalmi meghatarozésa, torténelmi korszakonkénti bemutatasa, gasztronémia
taplalkozastudomanyi vonatkozasai.

2.hét: Az ételkészités elokészitd miiveletei, a nyersanyagok kivalsztasa és darabolasa, strités, lazitas.
Alaplevek, martasok.

3.hét:A hideg el6ételek, levesek, meleg eléételek, levesbetétek, halak, szarnyasok, sertés, borji-és marhaételek
bemutatésa.

4.hét: Barany, birka, kecske €s vadételek ismertetése.

5.hét: Az étkezések befejezd fogasai.

6.hét: Koretek, fozelékek, salatdk €s egyéb ételkiegészitok.

7.hét: Magyarorszag tajegységeinek jellemzd ételei.

8.hét: Nemzetek konyhai 1. (francia, német/osztrak, olasz €s orosz konyha).

9.hét: Nemzetek konyhai II. (szlav, kinai, japan, mexikoi €s indiai konyha remekei).

10.hét: Vilagvallasok étkezési hagyomanyai. Nemzetek italai.

11.hét: Etelek és italok felszolgalasa.

12.hét: Osszegzés, rendszerezés.

13.hét: Zarthelyi dolgozat.

14 hét: Pot zarthelyi dolgozat.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

A tantargy oktatdsa el6adas forméjaban torténik. A félév irasbeli, vagy szébeli vizsgaval zarul, melynek
feltétele a kurzus aldirdsa. Alairast abban az esetben kap a hallgato, ha az elektronikus zarthelyi dolgozatot
legalabb 61%-ban teljesiti. A hallgatoknak van lehetdségiik megajanlott vizsgajegy megszerzésére, ha az
alabbi kettd feltétel teljestil.
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1. a zarthelyi dolgozatuk j6 (4), vagy jeles (5) érdemjegyii és

2. a kurzus osszefoglald kivonatat késziti el, és azt a megadott hataridéig a Moodle-feliiletre feltolti. A teszt
60%-ban, a hazi dolgozat 40%-ban szamit be az érdemjegybe.

Az a hallgat6, akinek nem felel meg a megajanlott jegy, annak a vizsgaidészakban irdsbeli vagy szdbeli
vizsgat kell tennie. A zarthelyi értékelése a kovetkezéképpen torténik: 0-30 pontig elégtelen, 31-35 pont
elégséges, 36-40 pont kozepes, 41-45 pont jo, 46-50 jeles. A kérdések a Moodle feliileten talalhatod
tananyagokbol (eléadasok, kérdések) keriilnek 0sszeallitdsra. A zarthelyi dolgozat a szorgalmi idészak utolsd
elétti hetében (13. hét) lesz, amely igaz-hamis, feleletvalaszto, parosito, kiegészitendd és rovid kifejtds
(legfeljebb 10 mondatos esszé) kérdésekbdl all. Javitasra és potzarthelyi dolgozat megirdsara a 14. héten
kertil sor. Amennyiben a pot zarthelyi dolgozat eredménye elégtelen, az alairds megtagadasra kertl.
Amennyiben a pot ZH, vagy a javito ZH eredménye elégtelen, a félév nem teljesitettnek mindsiil, az
alairas szintén megtagadasra keriil.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL
Kotelezo6 irodalom:

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

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

Csizmadia L4sz16.2000. Vendéglatas ételei €s nemzetek konyhai. Budapest: KVIFK.

Ajanlott irodalom:

Magyar Elek.(jogutodai).2007. Az Inyesmerter szakdcskonyve.
Borda Jozsef-Sandor Léasz16- Szabo Ernd-Szigeti Andor. Gasztrondmiai lexikon. Mez6égazda Kiad6. ISBN.963
8160 71 3

Gyorott, 2022. majus 31.
Dr. Kémives Csaba

egyetemi adjunktus
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