I.2. Tantárgyi programok, tantárgyleírások (a tantervi táblázatban szereplő minden tárgyról)
	Tantárgy neve: Trendek a gasztronómiában
	Kreditszáma: 4

	A tanóra[footnoteRef:1] típusa és száma: előadás 2+0 az adott félévben [1: 
 Nftv. 108. § 37. tanóra: a tantervben meghatározott tanulmányi követelmények teljesítéséhez az oktató személyes közreműködését igénylő foglalkozás (előadás, szeminárium, gyakorlat, konzultáció), amelynek időtartama legalább negyvenöt, legfeljebb hatvan perc. ] 


	A számonkérés módja (koll. / gyj. / egyéb[footnoteRef:2]): kollokvium [2:   pl. évközi beszámoló] 


	A tantárgy tantervi helye (hányadik félév): 7

	Előtanulmányi feltételek (ha vannak): -

	Tantárgy-leírás: az elsajátítandó ismeretanyag és a kialakítandó kompetenciák tömör, ugyanakkor informáló leírása
Ismeretbővítés az új és várható gasztronómiai tendenciák témakörében, különös tekintettel a „jövő gasztronómiájára”. Gyakorlati kompetenciák elsajátítása a korszerű táplálkozástan, az új technológiák, géppark, étrendek és nemzeti konyhák főbb kérdéseiben és  összefüggéseiben.

	Tantárgy tematika:
1. Gasztronómiai trendek és tendenciák áttekintése 
2. Gasztronómiai irányzatok új vonulatai a világon és Magyarországon
3. Konyhatechnológiai trendek ismertetése -  sous vide,  molukulási gasztronómia,ételszobrászat -artisztika. 
4. Népszerű konyhatechnológiai eljárások részletes bemutatása (brézingelés, konfitálás, sokkolás,erjesztés, pácolás stb)
5. Újdonságok a gépek, berendezések piacán (thermomix, isi szifon, gastrovac stb )  az új konyhatechnológiai eljárásokhoz illeszkedve – gyakorlati bemutatás
6. Nyersanyagok, alapanyagok általános  trendje. Az egészséges táplálkozás, tanyasi termékek, biogazdálkodás, hiperlokális alapanyagok. 
7. Újdonságok az alapanyagok felhasználása területén: ehetővirágok, trendi gabonák, ecetek reneszánsza stb.   
8. Trendek az ételek területén. Új ételfogások: amusé bouche, pre-dessert. Újra értelmezett, hagyományos ételek.
9. Újdonságok a cukrászatban, alapanyagok, eljárások, egészséges édességek
10. Etnikai konyhák trendje, a Top 10 áttekintése
11. Népszerű és egészséges étrendek áttekintése: reformkonyha, natur táplálkozási irányzat, glutén – laktózmentes étrend, vegetarianizmus, paleolit táplálkozás
12. Új üzlettípusok elterjedése, jellemzője és sikerük titka: bisztro kultúra, bor -,kávé- és koktélbárok, pop up éttermek, street food, romkocsmák
13. Véleményformáló,  új éttermi minősítések ( Michelin, Gault&Milleau, Dining Guide)
Trend bemutató gasztronómiai versenyek: Bocuse d’Or, Hagyomány és Evolució
14. Trendvárakozások, a jövő irányzatai

	A 3-5 legfontosabb kötelező, illetve ajánlott irodalom (jegyzet, tankönyv) felsorolása bibliográfiai adatokkal (szerző, cím, kiadás adatai, (esetleg oldalak), ISBN)

	Kötelező irodalom:
Szerdi Zsuzsanna: Trendek a gasztronómiában. 2015.
Ajánlott irodalom:
Bádonyi Mihály: Korszerű ételkészítési ismeretek II. 2011.
Csíki Sándor: Gasztronómiai, éttermi trendek 2014. 2013.

	[bookmark: _GoBack]Tantárgy felelőse (név, beosztás, tud. fokozat): Szerdi Zsuzsanna

	Tantárgy oktatásába bevont oktató(k), ha vannak (név, beosztás, tud. fokozat): Szerdi Zsuzsanna 




