Beszámoló anyag 1/11 (elsőéves) szakácsok számára

	1.
	Saláták:Nyers saláták, uborka saláta, paradicsom saláta,káposzta saláta,        Főzve készült saláták:  cékla saláta, majonézes burgonya saláta, Összetett majonézes saláta:  Waldorf saláta,  Tészta saláta, Oroszhús saláta,készítése, tálalása    Saláta öntetek:Kapros joghurtos öntet, Ezersziget öntet, Finomfű öntet

	2.
	Köretek:Zöldségfélékből készíthető köretek: Angolos zöldbab, Kelvirág lengyelesen, Franciás karotta, Párolt káposzta, Főtt burgonya köretek: vajas burgonya, Vajas petrezselymes burgonya,  Hagymás törburgonya,  Burgonyapüré,  Főtt-Sült burgonya köretek: Pirított burgonya, Velesült burgonya, Burgonyaropogós, Francia rakottburgonya. (burgonyából, zöldségfélékből, gabonából, stb.), előkészítése, készítése, tálalása Gabonafélékből készíthető köretek: Pirítással:Batthány-rizs,   Párolással : Pároltrizs, Rizi-bizi, Sonkásrizs,Tészta köretek: Főzéssel:Galuska, Vajasgaluska, Zsemlegombóc, Burgonyagombóc, Sós kapros túrógombóc,Párolással készíthető tészta köretek: Tarhonya,  Párolással készíthető gyümölcs köretek.Párolt szilva,párolt alma Zöldköret,Párizsi körítés.

	3.
	Főzelékek : Paraj főzelék, Tökfőzelék, Zöldborsó főzelék, Burgonya főzelék, Kelkáposzta főzelék, Lencse főzelék(különböző sűrítési eljárások alkalmazása), előkészítése, készítése, tálalása

	4.
	Higed mártások: Tartár mártás Remoulade mártás,  Vinagrett alapú mártások: Vinagrette mártás. Egyéb hideg mártások: Cumberland mártás, Hideg zománcmártások:  sárga, zöld, piros (majonéz mártás és a belőle készíthető mártások)

	5.
	Meleg mártások.4 francia alap mártás: Besamel mártás és a belőle képzett mártások:   Gratin mártás, Mornay mártás, Sajt mártás,  Veluté mártás:  Supreme mártás, Fehérbor mártás, Velencei mártás,  Hollandi alap mártás: Bearni mártás,  Barna vagy  spanyol mártás: Egri mártás ,Burgundi mártás, Vörösboros mártás,  Barna gomba mártás   Egyszerű meleg mártások:  Bakonyigomba mártás, Tejszínes gombamártás,  paradicsom mártás, kapormártás,  paprikás mártás.   Gyümölcs mártások: Alma mártás, Meggymártás,  Erdeigyümölcs mártás.(alapmártások és a belőle készíthető mártások) besamel, hollandi, barna mártások, stb….)

	6.
	Levesek Magyaros híg levesek : Gulyás leves, Tarhonya leves, Lebbencs leves,    Húsleves jellegű levesek: Marhahús leves, Tyúkhús leves,  Erőlevesek: Erőleves Royal módra, Erőleves Fridattó módra.  Összetett híglevesek: Újházi tyúkhús leves,  Minestrone leves, Egyébhíg levesek: Hallé,   Egyszerű sűrített levesek . Zöldborsó leves, Zöldbab leves Kelvirág leves,  Tejfölös gombaleves,  csirke ragou leves,  Püré levesek: Paradicsom leves, burgonyapüré leves,  Krém levesek. Zellerkrém leves, Gombakrém leves,  Spárga krémleves,  Gyümölcs levesek.: Hideg meggyleves,  Hideg málnakrémleves,  Összetett sűrített levesek: Palóc leves, Nyírségi gombócleves, Jókai bableves,    Leves betétek: Májgaluska, Daragaluska, Csipetke,  Burgonyagombóc, Tojáskocsonya,  vajasgaluska.(híg, sűrített és összetett levesek, stb…),  előkészítése, készítése, tálalása

	7.
	A leggyakrabban előforduló levesek elkészítésének gyakorlása (erőleves, húsleves különféle betétekkel (pl.: daragaluska), májgaluskaleves, gulyásleves, Újházy tyúkleves, nyírségi gombócleves, zellerkrémleves, palócleves, spárgakrémleves, francia hagymaleves, stb....)


Beszámoló anyag 2/12 (másodéves) szakácsok számára. 
I. beszámoló időszak

	1.
	Meleg előételek:  Zöldség és főzelékfélékből készíthető melegelőételek:   Gombafejek rántva,  Gombafejek Orly módra, Ropogósok. Sajtropogós,Sonka ropogós,  Felfújtak: Kelvirág felfújt, Brokkoli felfújt,  Csőben sültek: Kelvirág csőben sütve,Brokkoli csőbensütve, Rizottók, Szárnyasmáj rizottó, Kevertésztából készíthető melegelőételek. hortobágyi palacsinta,,csirkemájjaspalacsinta rántva,  Tojásból készíthető melegelőételek:  Bevertojás bearni módra(leggyakrabban előforduló receptek: sajtropogós, bevert tojás bearni módra, kelvirágfelfújt, brokkoli csőben sütve, hortobágyi húsos palacsinta, sonkaropogós, csirkemájas palacsinta rántva, szárnyas máj rizottó),  előkészítése, készítése, tálalása

	2.
	Halakból készült ételek: (mandulás pisztráng, roston sült harcsa fűszeres vajjal, halfilé kárpáti módra, halfilé jóasszony módra, ponty orly módra, ponty hallé szegedi és bajai módra, stb….),  előkészítése, készítése, tálalása

	3.
	Hidegvérű állatokból készült ételek  előkészítése, készítése, tálalása


II. beszámoló időszak

	1.
	Háziszárnyasokból készült ételek Sütéssel készíthető ételek  (, kijevi jércemell, pirított csirke jóasszony módra, gödöllői töltött csirkecomb, füstölt sajttal töltött pulykamell) Párolással készíthető ételek (tejszínes gombás jércemell) Főzéssel készíthető ételek csirke becsinált) előkészítése, készítése, tálalása

	2.
	Sertéshúsból Sütéssel készíthető ételek (sajtos párizsi szűzérmék, sertésborda hentes módra, sertésborda bakonyi módra, sertésborda parasztosan, sertés tekercs füstölt húsos gombás töltelékkel) Párolással készíthető ételek (csíkos tokány) Főzéssel készíthető ételek (töltött káposzta) előkészítése, készítése, tálalása

	
	


III. beszámoló időszak
	
	Felkészítés a Kamarai Szintvizsgára (gyakorlati szintvizsga) a mellékelt várható vizsgatételek alapján

	
	


IV. beszámoló időszak
	1.
	Marhahúsból készült ételek előkészítése, készítése, tálalása  Sütéssel készíthető ételek(, bélszín Budapest módra, hátszín Udvarmester módra) Párolással készíthető ételek Csáky rostélyos,Eszterházy rostélyos) (tatár beefsteak, stb….)

	2.
	Borjúhúsból készült ételek előkészítése, készítése, tálalása  Párolással készíthető ételek(borjúpörkölt, borjúpaprikás)Sütéssel készíthető ételek (borjú java Dubarry módra, borjú csülök pékné módra) Főzéssel készíthető ételek (borjúbecsinált)


Beszámoló anyag 3/13 (harmadéves) szakácsok számára. 
I. beszámoló időszak
	1.
	Bárány és ürühúsból készült ételek előkészítése, készítése, tálalása  Sütéssel készíthető ételek(báránysült) Főzéssel készíthető ételek (írlandi ürügulyás)

	2.
	Vad és vadszárnyasból készíthető ételek előkészítése, készítése, tálalása főzéssel észíthető ételek(fácánleves) Sütéssel készíthető ételek( tűzdelt nyúlérmék áfonyával) Párolással készíthető ételek( vaddisznópörkölt), az alföld jellegzetes vadételei)


II. beszámoló időszak

	1.
	Éttermi tészták előkészítése, készítése, tálalása Gyúrt tészták (túsós derelye, szílvás gombóc, túrógombóc), Kevert tészták (csúsztatott palacsinta, rakott palacsinta, császármorzsa, máglyarakás), Omlós tészták (almás lepény, rákóczi túrós lepény) Rétesek (meggyes rétes, túrós rétes, vargabéles) Vajas Tészták (Tiroli rétes) , Kelt tészták( farsangi fánk, aranygaluska, ízesbukta, diós bejgli) Égetett tészták (Tolófánk, csokoládé fánk) Felvert tészták (piskótatekercs, somlói galuska) Felfújtak( vanília felfújt, rizsfelfújt, diópuding)

	2.
	Összetett saláták előkészítése, készítése, tálalása (waldorf saláta, jércesaláta, orosz hússaláta, svéd gombasaláta)

	3.
	Hideg előételek és hidegkonyhai készítmények előkészítése, készítése, tálalása (kaszinó tojás, sonkatekercs tormakrémmel, hideg töltött paradicsom, szárnyasmáj terrin, aszalt gyümölccsel töltött szárnyas rolád, angolos hátszín)


III. beszámoló időszak

	1.
	A komplex gyakorlati vizsgatételsor gyakorlása (várható összeállítás a mellékletben)

	2.
	Konyhai munkaszervezés a gyakorlatban


