BUDAPESTI

EGYETEM

TANTARGYI LEIRAS

A tantargy neve magyar nyelven:

Cukraszat elmélete

A tantargy neve angol nyelven:

Theory of Confectionary

A tantargy kreditértéke:

4

A tantargy elektronikus tanulmanyi rendszer kodja:

BN-CUKELM-04-EA

A tantargy besorolasa:

szabadon valaszthato

Az oktatas nyelve (ha az nem magyar):

magyar

A tantargy gondozasaért felelds szervezeti egység:

Turizmus Intézet

A tanodra tipusa és 6raszama:

El6adas, heti 6raszam: 2, féléves
6raszam: 0

Munkarend (nappali / levelez):

Nappali

A tantargy meghirdetésének féléve:

2022/2023 1. félév

Elétanulmanyi feltételek:

A TANTARGY CELJA, TANULASI EREDMEYNEK:

A hallgatok a képzés soran megismerik a cukraszda/cukraszmihely mikoédését, szakmai,
technikai, személyi feltételeit, mely alapjan meg tudnak tervezni a mihelyt koncepcié
szintjén. A kurzus tovabbi részében a hagyomanyos cukrasztésztak elkészitésének
technoldgidjat ismerik meg, valamint az ezekbdl készithetd uzsonna- és kikészitett
sutemények egyes tipusaival, és elkészitésikkel ismerkednek meg, elméletben.

Ezek alapjan a hallgatok képesek lesznek megkllonbdztetni és felismerni az egyes
készitményeket, akar a kdnnyebb készitmények 6nallé elkészitésére is (anyaghanyad és
videdk alapjan), és egy vendéglatohely cukraszati szortimenjét kialakitani.

A tantargy célja: a hallgaték ismerjék meg a cukrasztésztakat, és a kikészitett siteményeket,
azok elkészitésének technoldgiai folyamatait elméletben (gyakorlati oktatas nem kapcsolddik
a tantargyhoz).

A TANTARGY TARTALMANAK ROVID LEIRASA:

A tantargy elsé részében a hallgaték a mihely felépitésével, mikédésével ismerkednek
meg. Ezt kdvetben az elbkészitést, majd a gyartasi folyamatot, az alap- és jarulékos
anyagokat, valamint eszkdzszikségletet vesszik at.

A kurzus tovabbi részeiben a hagyomanyos cukrasztésztak készitésének menete kévetkezik,
egy-egy példaval illusztralva.

Végul a kikészitett sitemeények csoportjai kdzll a tortak, szeletek és tekercsek csoportjaba
tartozo klasszikus sutemeények készitését ismerik meg a hallgatok.

A cukraszat reneszanszat éli, ahhoz, hogy a minéségi termékeket el tudjuk allitani,
szlkséges ismerni a hagyomanyos termékeket is.

A HALLGATO FELADATAI, TERVEZETT TANULASI TEVEKENYSEGEI:

A hallgaték az orak utan a Coospace fellleten egy-egy tesztet téltenek ki, amelyek
eredménye beleszamit a végsd dolgozati jegybe. Erre egy héten keresztil van lehet6ség. A
tesztek seqitik az egyes tantargyi elemek mélyebb elsajatitasat. Egyes orak végén Kahoot
teszt is lesz.

A hallgaték az utolso orara készilhetnek egy-egy készitmény elkészitésének bemutatasara
fotd vagy video elkészitésével, és annak prezentalasaval a tdbbiek szamara, vagy egy hires
magyar cukrasz életutjanak és legfontosabb stiteményeiknek bemutatasaval (pl. Dobos C.
Jézsef, Kugler Henrik, Gerbeaud Emil, Hauer Rezsé, lehet kortars is, stb.), vagy cukraszda
(itt is lehet tradicionalis vagy kortars) bemutatasaval, ppt-vel, vagy prezivel, 5-10 percben.
Ezért 10 pluszpont kaphatd, ami hozzaadddik az évkozi tesztek és az évvégi irasbeli
feladatbol elért eredményhez.
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A TARGY ERTEKELESE:

Félév soran megirandé tesztek, 6sszesen 40 pontot ér (az egyes tesztek értékei ettdl
eltérnek).

irasbeli dolgozat szintén 40 pontot ér. Osszesen 80 pontot érnek el a félév és a vizsga soran
a hallgatok.

Plusz pont szerezhetd az utolso6 orara készul6 eléadas kapcsan (10 pont).

El6adas esetében a megszerzett ismeretek szamonkérése a vizsgaidészakban toérténik.

A szamonkérés formaja a kollokvium, melynek eredménye a vizsgajegy.

Ertékelés (8 pont):

0-39 pontig elégtelen

40-56 pontig elégséges

57-64 pontig kbzepes

65-72 pontig jo

73-80 (+ maximum 10 pont) pontig jeles.

Az utols6 oran tartott prezentacioért kapott pontszam a 80 pontbdl elért eredményhez adodik
hozza.

Megajanlott jegy adhat6é: Nem.
KOTELEZO IRODALOM:
o Dunszt Karoly: Cukraszati ismeretek : letéltheté melléklettel. Miiszaki K., cop. 2019

o Kemény Andrasné: Cukrasz szakmai ismeretek 1.. Mlszaki Konyvkiadd Kft., cop. 2018
o Kemény Andrasné: Cukrasz szakmai ismeretek 2.. Tankonyvmester K., 2007

AJANLOTT IRODALOM:

e Dunszt Karoly: Gyorsétkeztetési-vendéglatod eladoi ismeretek. KIT Kft, 2006
o Kugler Henrik: A legujabb és legteljesebb nagy hazi cukraszat : cukraszok, vendéglésok es
héziasszonyok legpraktiku. AKV, 1983
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