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Témakor

Ismeretanyag

Baleset-, munka-,
és tlizvédelmi

Baleset-, munka ¢és tlizvédelmi szabalyok és a vonatkozé jogszabalyok.

oktatas
HACCP Alapvetd6 higiéniai ismeretek.
A HACCP fogalma, jogszabalyi hattere, kotelezd érvényliség.
Kornyezetvédelem | A kornyezetvédelem fogalma.
A kornyezetvédelem tertiletei.
A kornyezetvédelem és a vendéglatas kapcsolata.
Konyhai A tanuld, szakacs, chef
hierarchia, a és a feladatkoreik.
szakacs szakma | A szakacs szakma alapkovetelményei
felépitése
A konyha Helyiségkapcsolatok, technikai felépités.
felépitése
Alapvetd Az ételkészitési alapmiiveletek rendszerelmélete
konyhatechnologiai
miiveletek és Novényi eredetii nyersanyagok elokészitése
¢telkészitési Allati eredetii nyersanyagok el6készitése
eljarasok Allati eredeti nyersanyagok el6készitése
Hdobehatasi eljarasok
Kiegészitd miiveletek
Befejezd miiveletek
Etelismeret Levesek technologiaja

Koretek és fozelékek technologidja

Martasok, ontetek, dresszingek technoldgidja

Salatak technologiaja

Halakbol készithet6 ételek technologiaja

Szarnyasokbol készithetd ételek technologidja

Meleg eléételek technologidja




