Az ételkészités alapjai elmélet (Altantargy)
9. évfolyam

Témakorok a javito és kiilonbozeti vizsgdhoz

Munkavédelem, baleset védelem, a vendéglatd egység altalanos bemutatasa, szakmai
kovetelmények, elvarasok a termelésben részt vevok szamara.

Vagyonvédelem, tlizvédelmi eldirdsok betartasa.

Személyi higiénia.

A higiéniai szabalyok alkalmazasa a termelésben.

Kornyezetvédelem, kiilonos tekintettel a hulladékkezelésre és energiahatékonysagra. A
tiszta Ut elve.

Az aru beszerzés, drudtvétel folyamata. Gazdasagi bejarat, aruatvevo helység.

A raktarak szerepe, tipusai, berendezései, felszerelései és csoportjai.

Az elokészitok berendezése, felszerelési targyai, a helység higiénia fogalma.

Az el6készitd helységek szerepe a vendéglato iizletekben

A konyhai munkakorok (tanulo, szakacs, chef)

A konyhdk tipusai, kiegészitd kapcsolodo helyiségek szerepe.

Az ételek eldallitasanak fo folyamatai. El0készitési, elkészitési miivelet

Palyakép (a mult és féleg a jelen mértékadod szakemberei)

[z- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és
illatjellemzdjiik)

Alapkészitmények tanulasa.

A levesek a magyar gasztronomidban azok eléallitasa és talaladsi modja

A salatak szerepe, csoportjai, készitésiik, talalasi modjaik.

A fozelékfélék szerepe a magyar gasztrondmidban, egyedi alapanyagok felhasznalésa,
A koretek gasztronomiai szerepe, felhasznalasi lehetdségeik, alapanyagaik, csoportjaik.

A javito, kiilonbdzeti vizsga menete, kdvetelménye.

frasbeli vizsgarész: 45 perc

2 megadott témakor kidolgozésa

Szobeli vizsgarész: Ha az irasbeli vizsgarészben nem felel meg. Vagy a tanuld igazoltan
valaszthatja a szobeli feleletet az irasbeli szamonkérés helyett.

Felkésziilési 1d6 15 perc, valaszadas 15 perc

Huzott tétel alapjan papiron jegyzetet készit, majd szoban kifejteni a valaszokat.



0-39%-ig 1-es
40-49 %-1g 2-es
50-59 %-ig 3-as
60-79 %-ig 4-es
80-100 %-ig 5-0s

Eredményes a vizsga, ha a minimum szintet eléri a tanulo.



