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Targyfelelés neve /

Teacher's name: Dr. Kémives Csaba Jozsef Félév / Semester: 2024/25/1
Beszamolasi forma /

Assesment: Vizsga

Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

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 meghatarozé tényezoket, annak fejlodését 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.

13.hét: Zarthelyi dolgozat 1.

14.hét: Pot/javitd zarthelyi dolgozat.

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

A tantargy oktatasa eléadas formajaban torténik. A f€lév irasbeli, vagy szobeli vizsgaval zarul, az alafrast a hallgato
automatikusan megkapja.
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A hallgatoknak van lehetdségiik megajanlott jegy szerzésére, ha a zarthelyi dolgozata legalabb 4 (j0), vagy 5 (Jeles)
érdemjegyli. A megajanlott jegy egyenld a zarthelyi dolgozat eredményével. A TVSZ-ben leirtaknak megfeleléen a
szemeszter folyaman ot alkalommal tartok katalogust, melyeken valo részvételért a hallgatd 5 tobblet pontot kaphat. Az
a hallgato, akinek nem felel meg a megajanlott jegy, annak a vizsgaiddszakban frasbeli 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- feliletén adom meg. A kérdések a Moodle
felileten talalhatd tananyagokbol (eldadasok, kérdések) keriilnek Osszeallitdsra. A zarthelyi dolgozat a szorgalmi
id6észak utolso elbtti hetében (13. hét) lesz, amely igaz-hamis, feleletvalaszto, parositd, kiegészitendd €s rovid kifejtds
(legfeliebb 10 mondatos essz€) kérdésekbdl all. Javitasra és potzarthelyi dolgozat megirdsara a 14. héten kerll
SOT.

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelezo6 irodalom:

Dunszt Kéroly-Oriské Ferenc-Onodi Ferenc-Torok Istvan Janos. 2004. Vendéglaté technologia.
BudapestKépzoémiivészeti Kiado Kft.

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

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

AJANLOTT IRODALOM / RECOMMENDED MATERIAL

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

Gyo6r, 2024. marcius 25.

Dr. Kémives Csaba

Egyetemi adjunktus

2024.06.17.17:24:23 NEPTUN.NET Egységes Tanulmanyi Rendszer 2



