BUDAPESTI

EGYETEM mﬁ

TANTARGYI LEIRAS

A tantargy neve magyar nyelven: Gasztronémiai technoldgiai ismeretek

A tantargy neve angol nyelven: Culinary Technology

A tantargy kreditértéke: 3

A tantargy elektronikus tanulmanyi rendszer kodja: BN-GANTEI-03-GY

A tantargy besorolasa: kotelezd

Az oktatas nyelve (ha az nem magyar): magyar

A tantargy gondozasaért felelds szervezeti egység: Turizmus Intézet

A tandra tipusa és 6raszama: Gyakorlat, heti 6raszam: 2, féléves
oraszam: 0

Munkarend (nappali / levelezd): Nappali

A tantargy meghirdetésének féléve: 2022/2023 1. félév

Elétanulmanyi feltételek: -

A TANTARGY CELJA, TANULASI EREDMEYNEK:

Cél: a hallgaté megismerje a gasztrondmia egységek Uzemeltetésének napi gyakorlati
feladatait, az ehhez kapcsolddé kulonféle munkahelyek és munkakoérok tartalmat, teendéit, a
targyi és személyi feltételek kialakitdsanak kdvetelményeit, jelenlegi lehetdségeit.

A kurzus végére a hallgatd megfelel6 készséggel és naprakész tudassal rendelkezzen a
vendéglatassal kapcsolatos elvarasokroél, ezeket képes legyen alkalmazni.

A TANTARGY TARTALMANAK ROVID LEIRASA:

A vendéglatashoz kapcsolddo technoldgiai folyamatok, termékek és szolgaltatasok, valamint
ezek gyakorlati megvaldsitasahoz szikséges gépek, berendezések és eszk6zdk alapszinti
ismertetése, eligazodasi szempontok biztositasa kivalasztasukhoz, hasznalatukhoz.
Réviden a gasztrokultura kialakulasa, fejlédésének f6bb allomasai az 8skortdl napjainkig (
kiemelten az elmult 100 esztendd ), féleg a konyhatechnolégia és a vendéglatas szervezés,
innovacids megoldasainak nézépontjabdl.

Vendéglatas iranti sziikséglet, piac ( kereslet, kinalat, ar 6sszefliggései ).

Gasztrondmiai egysegek kialakitasanak, telepitésének szempontjai ( vonzasi terilet,
épitéstechnika, megkozelités, infrastruktura, kérnyezetvédelem ).

Vendéglatoipar technoldgiai helyiségei, céljuk, feladatuk, egymashoz vald kapcsolédasuk.
Gasztrondmiai tevékenység ( beszerzés, raktarozas, termelés, értékesités, szolgaltatas ).
Legujabb gasztrotrendek.

A HALLGATO FELADATAI, TERVEZETT TANULASI TEVEKENYSEGEI:

A hallgaték az els6 oran kiscsoportokat alakitanak ( max. 2 f egy csoport ) és az elméleti
anyag megismereése fuggvényében folyamatosan létrehoznak és Uzemeltetnek egy
vendéglatéipari vallalkozast, ennek fejleményeirdl az el6z6 éran kiadott szempontok
szerint minden 6ra elején beszamolnak.

A TARGY ERTEKELESE:

Az értékelés formaja a gyakorlati jegy. A gyakorlati jegy a hallgaté egy féléven at végzett
teljes gyakorlati munkajat értékeli, elméleti ismereteinek alkalmazasi szintjét mindsiti. A
gyakorlati jeggyel értékelendd tantargy kdvetelményeit a hallgaténak a szorgalmi idészakban
kell teljesitenie. A gyakorlati jegyet 6tfokozatu skalan kell meghatarozni, melynek
megoszlasa:

1. hazi dolgozat ( 30% - 30 pont ) - f6 szempontok: folyamatos dnfejlédés, a csoport tagjai
kozott az egyuttmikodési készseég, kreativitas, nyelvi kommunikacio

2. az utolso oran kitoltott tesztlap a tananyag legfontosabb, atfogd témaira épul. ( 70% - 70
pont ).

Gyakorlati jegy kialakitasa:
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0 - 50 pont: elégtelen (1)
51 - 60 pont: elégséges (2 )
61 - 75 pont: kdzepes ( 3 )
76 -90 pont: j6 (4)

91 - 100 pont: jeles (5)

KOTELEZO IRODALOM:

e Szalloda- és vendéglatasmenedzsment [Elektronikus dokumentum]. Akad. K., 2017

o Unger Karoly: A magyarok asztalanal : A magyar gasztronémia 1100 esztendeje. Pallas Studio,
2000

e Farkasné Parrag Eva-Kovacs Laszl6-Krisztan Gyula: Vendéglaté gazdalkodas, Miiszaki

Kdényvkiado, 2018, www.mkkonyvkiado.hu

o Mészaros Tibor - Voleszak Zoltan: Villasreggelitdl a galavacsoraig, Voleszak Zoltan sajat, 2021
AJANLOTT IRODALOM:

o Szakmai vizsgara felkészité feladattar : a vendéglatas modulrendszeri képzéséhez. KIT, 2008
e Badonyi Mihaly: Szakmai és Uizletvezetési ismeretek a vendéglatasban, Kereskedelmi és
Idegenforgalmi Tovabbképzd, 2018
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