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Osszefiiggé szakmai gyakorlat

I1. Két évfolyamos oktatas kozismereti képzés nélkiil
1. évfolyamot kovetden 160 ora

Az 1. évfolyamot kdvetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
A szakacs szakma alapozo ismeretei
Munkavédelmi-, tiizvédelmi-, higiéniai- élelmiszerbiztonsagi- ¢és kornyezetvédelmi
alapismeretek
A szakdaccsal és a tevékenyégével kapcsolatos alapvetd elvarasok

Munkavédelmi eldirasok a szakacs szakméban.

Balesetvédelmi eldirasok szakacs szakmaban.

Tlizvédelmi eldirdsok a vendéglatasban.

Higiéniai eldirdsok (a személy, az 6ltdzEk, a helyiségek, a gépek, a berendezések €s a hasznalati
targyak higiéniaja)

Kornyezetvédelem a szakécs szakma gyakorlatdban

Az ¢lelmiszerbiztonsag alapjai

A konyhak és a kapcsolodo helyiségek kialakitasa, gépei, berendezési, felszerelései és azok
alkalmazasi teriiletei.

Gazdasagi bejarat, atvevo helyiségek, raktarak, elokészitd helyiségek, konyhak, kiegészitd
helyiségek

Ismerkedés az iizlet helyiségeivel, azok funkcioival, az azokban hasznalatos gépekkel,
eszkozokkel, berendezésekkel, és hasznalatukkal, alkalmasukkal.

Technologiai alapismeretek
Az ételkészités munkafolyamata
A nyers és feldolgozott élelmiszerek rendszerezése, kivalasztasa
A z0ldség és gylimolesfélék fajtainak szezonalis attekintése, rendszerezése
A z0ldség és gylimolesfélék elokésztése
Gombak rendszerezése és el6készitésiik
Malomipari termékek és eldkészitésiik
Allati eredetii élelmiszerek rendszerezése és el6készitése
Az elkészités miiveletei: f0zés, g6zolés, siit€s, piritds, parolas, mikrohullima hdkezelés,
fuistolés
Elkészitést kiegészité muveletek: stiritési-, dusitasi-, bundazasi eljarasok, alaplevek, kivonatok,



flszerezés, izesités
Befejez6 miiveletek: hon tartas, adagolas, talalas, diszités

Salatak, ontetek, koretek, fézelékek, martasok, pecsenyelevek:
Nyers és ho kezelt salatak, salatadntetek készitése. Csirak alkalmazésa.
Zo6ldségfteélékbol, gombakbol, burgonyakbodl, gabonakbodl, hdzi és gyari tésztafélékbdl ¢és
gylim0lcsokbdl kiilonbozé siitési eljarasokkal, piritassal, parolassal, f6zéssel, gézoléssel és
korszerli konyhatechnoldgiai eljarasokkal készitett koretek készitése.
Hagyomanyos ¢€s 11j trendeket kovetd fozelékek készitése.
Francia alapmartasok (fehér martasok, barna martas és vajmartasok), egyszerii meleg martasok
¢és hideg alapmartasok, valamint az azok felhasznéldséval készithetd egyéb martasok, csatnik
¢s pecsenyelevek készitése.

Levesek, levesbetétek, meleg el6ételek, sos tésztaételek

Huslevesek, erdlevesek, magyaros-, 0sszetett- s egyéb higlevesek

Higlevesek betéteinek készitése (pl.: daragaluska, méjgaluska, fasgaluska, palacsintametélt,
maceszgomboc, tojaskocsonya, hazi darabolt, toltott és formazott tésztak, profitol fank, sos
piskota, formazott zoldségek stb.)

Egyszerl és Osszetett suritett levesek

Piiré-, krém- és nyédklevesek

Hideg és meleg uton készitett gyiimdlcslevesek

Stiritett levesek betéteinek készitése (pl.: galuska, vajas galuska, burgonyagomboc)

Meleg eloételek és sos tésztaételek készitése

Zoldség- és fozelékfelebol tojasokbol, tésztafélékbol, huisokbdl, sajtokbodl, halakbol és egyéb
hidegvéri allatokbol készithetdé meleg eldételek és rizottok készitése
Egyszerli gyurt és szaraztésztakbol kevert és élesztds tésztakbol készithetd sos tésztaételek.

Emlés hazi allatokbdl és hazi szarnyasokbol készitheto ételek

Sertés, borji, marha, juhfélék, kecske, nyl husrészeibdl kiillonbozé siitési eljarasokkal,
piritassal, parolassal, f6zéssel, alacsony hdmérsékletli hokezeléssel, és sous —vide eljarassal
készitheto ételek.

Hazi szarnyasokbdl (csirke, jérce, tytk, kappan, fiatal-, és hizott kacsa, liba, pulyka, gyongyds,
galamb) kiilonboz6 siitési eljarasokkal, piritassal, parolassal, f6zéssel, alacsony homérsékletli
hoékezeléssel, és sous —vide eljarassal készithetd ételek.



