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Sandor Dénes

Szakacs szakmai ismeretek

ELOSZO

1. AZ ETELKESZITES FELTETELRENDSZERE

1.1. A szakacs munkakor személyi feltételei

1.2. Balesetvédelmi, tlizvédelmi és higiénias szabalyok

1.2.1. Balesetvédelem

1.2.2. TGzvédelem

1.2.3. Higiénias szabalyok

1.2.4. Energiatakarékossag a vendéglatasban

1.3. Az élelmiszer-hiztonsag és a HACCP elméleti alapjai

1.4. A melegkonyhas vendéglaté-ipari egység helyiségei, felszerelései
1.4.1. A helyiségek kialakitasanak szempontjai

1.4.2. Az aru (tjahoz kapcsolddo helyiségek kialakitasa és berendezése
1.4.3. A termel6helyiségek és eszkozeik, gépeik, felszereléseik, berendezéseik
1.4.4. Az étterem

1.4.5. Kllénféle konyhatipusok

1.5. Az alapanyagok beszerzése, atvétele, raktarozasa és kezelése
1.5.1. Arubeszerzés, aruszallitas

1.5.2. Aruatvétel

1.5.3. Raktarozas

2. ETELKESZITESI TECHNOLOGIAK

2.1. El6készité miveletek

2.1.1. Novényi eredetli élelmi anyagok el6készité miiveletei

2.1.2. Allati eredet(i élelmi anyagok el8készité miiveletei

2.1.3. Elkészité miveleteket kiegészité miveletek és alapkészitmén:\.-ek
2.2. Elkészité miveletek (hékezelések)

2.2.1. Nedves és kombinacios hékezelések

2.2.2. Szaraz hékezelési eljarasok (siitések)

2.2.3. Egyéb hékezelések

2.3. Befejezé miveletek

3. KESZITMENYEK

3.1. Salatéak

3.1.1. A salatak és salatadntetek csoportositasa
3.1.2. Egyszer(ien elkészithet6 salatak
3.2. Fézelékek

3.2.1. A f6zelékek készitése

3.2.2. Egyszeriien elkészithet6 f6zelékek
3.3. Koretek

3.3.1. Zoldségkoretek

3.3.2. Burgonyakoretek

3.3.3. Gabonakdretek

3.3.4. Tésztakoretek
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3.3.5. Gylimélcskoretek

3.3.6. Vegyes koretek

3.3.7. Egyszerlien elkészithet6 koretek

3.4. Levesek

3.4.1. Levesek csoportositasa, fébb jelleg

3.4.2. Huslevesek készitése

3.4.3. Er6levesek készitése

3.4.4. Zdldséglevesek készitése

3.4.5. Purélevesek készitése

3.4.6. Krémlevesek készitése

3.4.7. Egyszerlen elkészithet6 alaplevek

3.4.8. Egyszeriien elkészithet6 levesek

3.4.9. Levesbetétek

3.5. Martasok

3.5.1. Meleg martasok

3.5.2. Hideg martasok

3.5.3. Egyszerlien elkészitheté martasok

3.6. Meleg el6éételek

3.6.1. Zoldségfélékbdl készitett meleg eléételek

3.6.2. Tésztafélékbdl készitett meleg el6ételek

3.6.3. Rizottdk

3.6.4. Halakbol és egyéb hidegvériiekbdl készitett meleg eléételek
3.6.5. Husokbol és bels6ségekbdl készithetd meleg eléételek
3.6.6. Sajtbol készithetd meleg eléételek

3.6.7. Tojashol készithetd meleg eléételek

3.6.8. Meleg vegyes izeliték

3.6.9. Egyszerlien elkészithet6 meleg eléételek

3.7. Halakbol és egyéb hidegvériiekbdl készithet6 ételek

3.7.1. A halak csoportositasa

3.7.2. A halételek csoportositasa

3.7.3. Hidegvér( allatokbdl (rakokbdl, kagylokbdl) késziilé ételek
3.7.4. Egyszerlen elkészithet6é halételek

3.8. Marhahusbdl készithetd ételek

3.8.1. A marha bontésa, hasrészei

3.8.2. Marhahusbdl készithetd ételek csoportositasa és készitése
3.8.3. Egyszerlien elkészitheté6 marhahusételek

3.9. Borjubdl készithetd életek

3.9.1. A borju bontasa, hisrészei

3.9.2. Borjuhushdl készithet6 ételek csoportositasa és készitése
3.9.3. Borjuhushbdl készithet6 ételek

3.10. Barangy - és urihuasbdl készithet6 ételek

3.10.1. A béarany és uri bontasa, husrészei

3.10.2. A barany- és Uriihusbdl készitheté ételek csoportositasa készithetd
3.10.3. Egyszerlen elkészitheté baranyhusételek

3.11. Sertéshlsbdl készithet6 ételek

3.11.1. A sertés bontasa, husrészei

3.11.2. Sertéshushol készithetd ételek csoportositasa és készitése
3.11.3. Egyszerlien elkészithetd sertéshisételek

3.12. Haziszarnyasokbol készithetd ételek

3.12.1. Haziszarnyasokbol készithetd ételek csoportositasa és készitése
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3.12.2. Egyszerlien elkészithetd haziszarnyas ételek
3.13. Vadhusbdl készithet6 ételek

3.13.1. Vadhusbhdl készithet6 ételek csoportositasa és készitése
3.13.2. Egyszerlien elkészithet6 vadételek

3.14. Sos tésztaételek

3.14.1. Magyar tésztaételek

3.14 2. Olasz tésztaételek

3.15. Ettermi tésztak

3.15.1. Gyurt tésztak készitése

3.15.2. Kevert tésztak készitése

3.15.3. Kelt (élesztés) tésztak készitése

3.15.4. Rétestészta készitése

3.15.5. Egetett (forrazott) tésztak készitése

3.15.6. Omlos tészta készitése

3.15.7. Vajastészta készitése

3.15.8. Felvert tésztak készitése

3.15.9. Puding, felfujt készitése

3.15.10. Frissen, rendelésre készitett tésztak
3.15.11. Gyumadlcskészitmények készitése

3.15.12. Tésztdkhoz val6 édes martasok készitése
3.15.13. Egyszerlen elkészithetd éttermi meleg tésztak
3.16. Hideg eléételek, hidegkonyhai készitmények
3.16.1. Salatak

3.16.2. Gyumolcskészitmények

3.16.3. Hideg tojaseléételek

3.16.4. Habok, pastétomok, terrinek, galantinok
3.16.5. Halakbol és egyéb hidegvériiekbdl készitheté hideg eléételek
3 16.6. Hideg siiltek, husételek

3.16.7. Szendvicsek

3.16.8. Hideg martasok és ontetek (dresszingek)
3.16.9. Hideg vegyes izeliték

3.16.10. Hideg el6ételek készitése

3.17. Hideg édességek, tanyérdesszertek

3.17.1. Hideg édességek, tanyérdesszertek jellemzdi
3.17.2. Egyszerlen elkészithet6 hideg édességek
3.18. Vendég elétti ételkészités

4. A KONYHAI MUNKAFOLYAMATOK SZERVEZESE
4.1. A konyhafénok feladatai

4.1.1. Kapcsolattartds mas részlegekkel

4:1.2. Munkarend kialakitdsa

4.2. A konyhai személyzet hierarchiaja

4.3. Az éttermi személyzet hierarchiaja

4.4. A szallodai személyzet éttermi hierarchigja

5. ETLAPOK, MENUSOROK OSSZEALLITASA
5.1. Az étlapok fajtai
5.2. Az étrend fogalma, fajtai, 6sszeallitAsanak szabalyai
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6. RENDEZVENYFAJTAK

6.1. Koktélparti

6.2. Alléfogadas

6.3. Ultetett all6fogadas

6.4. Diszétkezés

6.5. Kitelepuléses rendezvények

7. NEMZETEK KONYHAI, TAPLALKOZAST SZOKASOK GASZTRONOMIAI IRANYZATOK
7.1. A gasztronomia rovid torténete
7.2. Eurdpa

7.2.1. Magyarorszag

7.2.2. Franciaorszag

7.2.3. Olaszorszag

7.2 4. Egyeslult Kiralysag

7 2.5. Oroszorszag

7.2.6. Ausztria

7.2.7. Szlovékia

7.2.8 Romania

7.2.9. Szerbia

7.2.10. Horvatorszag

7.2.11. Szlovénia

7.2.12. Németorszag

7.2.13. Skandinavia

7.3. Azsia

7.3.1. Kina

7.3.2 India

7.3.3. Japan

7.3.4. Thaifold

7.5. Afrika

7.6. Ausztralia, Oceénia, Uj-Zéland

8. FOGALOM MAGYARAZAT
9. UJ SZAKKIFEJEZESEK



