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Témakörök: 

 Termelés helyiségei, helyiség kapcsolatai. 

 A termelés technológiai folyamatai a beszerzéstől az értékesítésig. 

 A magyar konyha jellemzői. 

 A konyhatechnológia előkészítő műveleteinek formái, jellemzői. 

 A nyersanyagok csoportosítása és kiválasztása. 

- malomipari, tej, tejtermékek, tojás, hús, húsipari termékek, zöldségek, 

- gyümölcsök, fűszerek, ételízesítők, zsírok, olajok. 

 Saláták és öntetek készítése. 

 Főzelékek készítése. 

 Levesek csoportosítása elkészítési módjai, levesbetétek. 

 Mártások készítése, csoportosítása. 

 Meleg előételek készítése, fajtái, jellemzői. 

 Hideg előételek fajtái, jellemzői, készítésük folyamata. 
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