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

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

Leend6 vendéglatdipari és a turizmusban dolgozo szakemberek szamara sziikséges eiméleti tudas atadasa, amelynek
keretében a hallgatok megismerik a gasztrondmidt meghatarozo tényezoket, annak fejlddését és mértékét, valamint
ttemét. Az ételek készitésének alapvetd konyhatechnologiai mozzanatai, a talalas, a terités €s az ételek és italok
felszolgalasanak alepvetd szabalyai keriinek bemutatésra.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION

1.hét: A gasztrondmia fogalmi meghatdrozisa, torténelmi  korszakonkénti bemutatisa, gasztrondmia
taplalkozastudomanyi vonatkozasai.

2.hét: Az ételkészités elokészitd miiveletei, a nyersanyagok kivalsztdsa €s darabolasa, siirités, lazitds. Alaplevek,
martasok.

3.hét:A hideg eloételek, levesek, meleg eloételek, levesbetétek, halak, szarnyasok, sertés, borji-és marhaételek
bemutatasa.

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

5.hét: Az étkezések befejez6 fogasai.

6.hét: Koretek, fozelekek, salatdk és egyéb ételkiegészitOk.

7.hét: Magyarorszag tajegységeinek jellemzo ételei.

8.hét: Nemzetek konyhai I. (francia, német/osztrak, olasz és orosz konyha).

9.hét: Nemzetek konyhai I1. (szlav, kinai, japan, mexikdi €s indiai konyha remekei).

10.hét:Vildgvallasok étkezési hagyomanyai. Nemzetek italai.

11.hét: Etelek és italok felszolgalasa.

12.hét: Osszegzés, rendszerezés. Fogalmakbol ZH 1.

13.hét: Zarthelyi dolgozat I1.

14.hét: Pot/javitd zarthelyi dolgozat.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

A tantargy oktatdsa eléadas formajaban torténik. A félév irasbeli, vagy szobeli vizsgaval zarul, melynek feltétele a
kurzus alairdsa. Alairast abban az esetben kap a hallgato, ha az elektronikus zarthelyi dolgozatot (I1.) legalabb 61%-
ban teljesiti. A hallgatoknak van lehetdségiik megajanlott vizsgajegy megszerzésére, ha az alabbi harom feltétel

2023.06.22. 11:41:43 NEPTUN.NET Egységes Tanulmanyi Rendszer 1



teljesiil.

1. Zarthelyi dolgozat I. - 15 fogalombol (kulinaris kisszotar) elért pontszam (10 fogalom ismerete esetén a hallgatd 0
pontot kap, (pot zh-t rhat a megadott idében), 11 fogalom ismerete 3 pont, 12 fogalom ismerete 6 pont, 13 fogalom
ismerete 9 pont, 14 fogalom ismerete 12 pont, 15 fogalom ismerete 15 pont

2. a zarthelyi dolgozat I1. j6 (4) 41-45 pont, vagy jeles (5) 46-50 pont érdemjegyti és

3. a kurzus osszefoglald kivonatat késziti el, és azt a megadott hatariddig a Moodle-felilletre feltolti. Ezzel 35 pont
szerezhetd. A szemeszter soran 100 pont érhetd el, amelyekbdl a megajanlott jegy keriil meghatarozasra.

Ponthatarok (6sszesitve):

0-60 pont elégtelen
61-70 pont elégséges
71-80 pont kdzepes
81-90 pont jo
91-100 pont jeles

Az a hallgat6, akinek nem felel meg a megajanlott jegy, annak a vizsgaiddszakban irasbeli vagy szobeli vizsgat kell
tennie. A zarthelyi értékelése a kovetkezOképpen torténik: 0-30 pontig elégtelen, 31-35 pont elégséges, 36-40 pont
kozepes, 41-45 pont jo, 46-50 jeles. A szobeli vizsga tételeket a kurzus Moodle-felilletén adom meg. A kérdések a
Moodle felileten taldlhatd tananyagokbol (eléadasok, kérdések) keriilnek osszedllitasra. A zarthelyi dolgozat a
szorgalmi id6szak utolso eldtti hetében (13. hét) lesz, amely igaz-hamis, feleletvalaszto, parositd, kiegészitendd és rovid
kifejtés (legfeliebb 10 mondatos essz¢) kérdésekbdl all. Javitasra és potzarthelyi dolgozat megirasara a 14. héten
kertil sor. Amennyiben a p6t zarthelyi dolgozat eredménye elégtelen, az alafras megtagadasra kertil.

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

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelezo irodalom:

Dunszt Kéroly-Orisk6 Ferenc-Onodi Ferenc-Torok Istvan Janos. 2004. Vendéglaté technologia.
BudapestKépzomiivészeti Kiadd Kft.

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

Csizmadia L4sz16.2000. Vendéglatas ételei és nemzetek konyhai. Budapest K VIFK.

AJANLOTT IRODALOM / RECOMMENDED MATERIAL
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Magyar Elek.(jogutodai).2007. Az Inyesmerter szakacskonyve.
Borda Jozsef-Sandor Laszlo- Szabd Ernd-Szigeti Andor. Gasztrondmiai lexikon. Budapest: Mezdgazda Kiado.
ISBN.963 8160 71 3

Gydrott, 2023. jtnius 22.

Dr. Kémives Csaba 1

egyetemi adjunktus
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