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»D” szintvizsga feladat
Szintvizsga javasolt vizsgaidopontja: aprilis
Feladat:
A tételben szerepld leves, illetve koret szakszerii elkészitése harom-harom adagban,
amelyeket a vizsgabizottsdg szamara a diak, a legjobb tudasa szerint készit el, illetve talal

meg.

A szintvizsga feladatok a ,,10049-12 Konyhai kisegités” modul tananyagtartalmara épiilnek.
A rendelkezésre all6 id6 180 perc.

A szintvizsga soran, az iskolai gyakorlatokon hasznalt kalkulaciok és anyagkiszabasok az
iranyadoak!

Eszkozjegyzék:

— edények: megfeleld méretli keverdtalak, l1abas vagy fazék, serpenyd, talak, tanyérok,
— vagodeszka, vagolap

— kéziszerszamok (fakanalak, keverékanalak, kések, stb.)

— talaloeszk6zok (lapatkanal, merdkanal)

— leveses tanyér, alaptanyér

Anyagjegyzék:

- Fiistolt szalonna - Kelvirag

- Voréshagyma - Zsemlemorzsa
- Fliszerpaprika - Trappista sajt
- Burgonya - Vaj

- Zodldpaprika - So

- Paradicsom - Tej

- Tarhonya szaraztészta - Finomliszt

- Fokhagyma - Habtejszin

- Orolt feketebors - Vaj

- Tojés
- Orolt szerecsendid



Az munkatevékenység értékelése soran figyelembe vett szempontok:

A vizsgaz6 megjelenése, munkaruhaja

A munkateriilet tisztasaga

A HACCEP eléirasainak megfeleld tarolas

A munkavédelmi el6irdsok betartasa

A munkateriilet, munkakornyezet €s a személyi higiénia

Az elOkészitési €s feldolgozasi technoldgia szakszeriisége

Az elkeriilhetetlen tisztitasi hulladék mennyisége, milyensége

A munkafolyamatok egymasra épitése, munkamiiveletek praktikussaga, technologiai
sorrendiség

A munkaeszk6zok hasznalatanak modja

Az elkészités soran alkalmazott technologiak megfeleld ismeret, alkalmazasa

A fel nem hasznalt anyagok aranya, kezelése

A vizsgaztato kérdéseire adott valaszok, szakmai kommunikacio

Az esetlegesen eléforduld problémak kezelése, reakcid a felvetésekre, helyzetfelismerés,
nyitottsag

Az elkésziilés megfeleld id6zitése, a talalasi idOpont betartasa

A készen tartas megfelelése az étel sajatossagainak- a meleg ételek készen tartasanak
minimalizalasa

A diszités szakszertisége, esztétikaja, hozzaadott értéke

A kostolasnal figyelembe vett értékelési szempontok:

Az ételek megjelenitése, allomanya

A kitalalt ételek jellegének megfeleld hdmérséklete

Az adagok mennyisége

Az anyagok hdékezelésének szakszeriisége

Az ételek konzisztenciaja, allomanya, élvezeti értéke
Az izek, illatok harmonidja, 6sszhangja

A diszités szakszerlisége, esztétikdja, hozzaadott értéke

Felkésziiléshez javasolt tankonyv:
Lukéacs-Orisko-Sandor-Zsolnay: Etelkészitési ismeretek, Képzémiivészeti Kiadd Budapest,

2009
Peté Gyula: Etelkészitési ismeretek, Miiszaki kiado Kft 2006



