A TANTARGY ADATLAPJA

1. A képzési program adatai

1.1 Felsdoktatasi intézmény

Babes-Bolyai Tudomanyegyetem

1.2 Kar

Torténelem és Filozofia Kar

1.3 Intézet

Magyar Torténeti Intézet

1.4 Szaktertilet

Kultura tudomany

1.5 Képzési szint

Alapképzés (BA)

1.6 Szak / Képesités

Kulturalis turizmus

2. A tantargy adatai

2.1 A tantargy neve Gasztronémiai hagyomanyok/HLM5206

2.2 Az el@adasért felelds tanar

Dr. Molnar Kovacs Zsolt egy. docens, Dr. Riisz-Fogarasi
Eniké egyetemi tanar

2.3 A szeminariumért felelds tanar

2.4 Tanulméanyi év‘ I ‘2.5 Félév| 2|2.6. Ertékelés m()dja‘ Vizsga ‘ 2.7 Tantargy tipusa| Szaktantargy

3. Teljes becsiilt id6 (az oktatasi tevékenység féléves oraszama)

3.1 Heti 6raszam 3 melybdl: 3.2 eléadas 2 3.3 szeminarium/labor | 1
3.4 Tantervben szerepld 0ssz-6raszam| 28 | melybol: 3.5 eléadas| 28 | 3.6 szeminarium/labor | 14
A tanulmanyi id6 elosztéasa: ora
A tankdnyv, a jegyzet, a szakirodalom vagy sajat jegyzetek tanulmanyozasa 20
Konyvtarban, elektronikus adatbazisokban vagy terepen vald tovabbi tajékozodas 40
Szeminariumok / laborok, hazi feladatok, portfoliok, referatumok, esszék kidolgozasa 30
Egyéni készségfejlesztés (tutoralas) 8
Vizsgak 4
Mas tevékenységek:

3.7 Egyéni munka 6ssz-6raszama 122

3.8 A félév Ossz-Oraszama 150

3.9 Kreditszam 4

4. Elofeltételek (ha vannak)

4.1 Tantervi

e A bemutatokon kotelezo részt venni

4.2 Kompetenciabeli

5. Feltételek (ha vannak)

5.1 Az eldadas
lebonyolitasanak feltételei

e Minden elhangzott eldadas téma szerepelhet a vizsgatételek kozott.

e Vetitdgép sziikséges az eldadasra, kiadott tematikus térkép
elkészitése sziikséges.

e Az 6ran a telefon és internet hasznalata csakis szakmai célokra
hasznalhato.

5.2 A szeminarium / labor
lebonyolitasanak feltételei

e A dolgozat leadasi hatarideje az utols6 tanitas hét 6raja, a kés6bb
leadott dolgozat esetén minden késedelmi nap egy pont megvonasat
vonzza maga utan.

e A heti feladatokat idejében el kell késziteni.

e A szemindriumon valo részvétel kotelezo.




6. Elsajatitando jellemz6 kompetencidk

e Egy alap kurzusrol van sz6 a kulturalis turizmus hallgatéi szamara.

e Fontos kihangstlyozni az eurdpai gasztronomia torténet €s hagyomanyai értékeit.

e A kulturalis turizmus hallgatoinak a szakvélemény alkotasara és kifejezésére
vonatkozo készségek kialakitasa és fejlesztése.

Szakmai
kompetencidk

e Fontos azon készségek tovabbfejlesztése, amelyek a téma interdiszciplinarisat
kihangsulyozza.

e Fontos olyan tudomanyos projektekbe valo részvételre, ahol a gasztrondmiai
ismeretek elmélyitését €s transzdiszciplinaris hasznalatat lehetoveé tegye.

Transzverzalis
kompetenciak

7. A tantargy célkitiizései (az elsajatitando jellemz6 kompetenciak alapjan)

7.1 A tantargy altalanos e A gasztrondmiai ismeretek széleskorti elsajatitasa és hasznositasa
célkitlizése fontos.

7.2 A tantargy sajatos Fontos, hogy a hallgaté megtanulja, hogyan milyen segédeszkozokkel
célkitlizései tudja hasznositani az elsajatitott ismereteket.

Fejlessze a didkok foldrajzi, kronoldgiai ismereteit, amelyekkel
betudjak helyezni torténelmi kontextusba az ismereteiket.

8. A tantdrgy tartalma

8.1 Eldadas Didaktikai Megjegyzések
modszerek

1. Hétkoznapi étkezés és lakoma Egyiptomban és az | El6adas.
okori Mezopotamiaban.

2.Hétkoznapi étkezés és lakoma az mykénei €s PPT
homéroszi korban

3. Hétkoznapi étkezés és lakoma az dkori PPT
Gorogorszagban

4. Hétkoznapi étkezés és lakoma az 6kori Romaban. | PPT
5. A kozépkori gasztronomia és forrasai PPT,

6. A kozépkori mindennapi élelmezés és az alapveté | PPT,
¢lelmiszerek a kdzépkorban

7. A reneszansz gasztrondmidja PPT
8. Az Gjkor és a mindennapi élelmezése PPT
9. A modern élelmezésre valo attérés PPT,
10. A nemzetek konyhaja PPT
11. A nemzetek konyhdaja PPT,
12. Erdélyi élelmezés és gasztrondmia PPT,
13. Vallas és élelmezés PPT,

14. Az izlés alakulasa. A gasztronomia és turizmus PPT
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8.2 Szeminarium Didaktikai modszerek Megjegyzések

1. A szeminariumi kovetelmények ismertetése.

2. Egy oldalas essz¢é egy gasztronomiai
¢lményrol.

3. Egy kolozsvari intézmény bemutatasa, ahol
gasztrondmiai élményben volt része, vagy
lehetne része.

4. Egy irodalmi alkotasbol részlet-téma
gasztrondmiai élmény.

5. Egy filozoéfia szoveg gasztronomidrol, izrol,
izlésrol.

6. Egy lakomat vagy élelmezéssel kapcsolatos
festmény vagy grafika elemzése

7. Egy film részlet —gasztronomiai témaban

8.-9.-10. A romaniai kisebbségek gasztrondmiai
sajatossagai. Szaszok, ukranok, 6rmények, csehek,




lengyelek, magyarok, székelyek, romak, csangok,
ciganyok lipovanok stb.

11.-12.-13. Egy vendéglatoipari egység bemutatasa,
alapitastol mikodésig, a menti és design
megvalasztasaig. Gastroyal, Mozart, Panoramic.

Konyvészet

9. Az episztemikus kozosségek képvisel6i, a szakmai egyesiiletek és a szakteriilet reprezentativ

munkaltato6i elvarasainak ésszhangba hozasa a tantargy tartalmaval.

e  kommunikacios készség fejlesztése
e clemzés hatékonysaga

¢ interdiszciplinarisat

e magas foku targyi ismeret, tdjékozottsag
e szakmai nyelv uralma

10. Ertékelés
Tevékenység tipusa 10.1 Ertékelési kritériumok 10.2 Ertékelési modszerek | 10.3 Aranya a
veégso jegyben
10.4 El6adas Targyi és fogalmi frasbeli vizsga 50%
ismeretek
10.5 Szeminarium / Labo1 Feladatok 50%
10.6 A teljesitmény minimumkovetelményei
e A 100-b6l 50 pont elérése sziikséges.
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