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»A” szintvizsga feladat

Szintvizsga javasolt idépontja: Februar

Feladat:
Az ételek elkészitése ¢s kitalalasa a tanult modon, harom adagban. A tanul6 talalja ki mind
harom adagot, kiilon-kiilon egy adagban a vizsgabizottsagnak kostolasra.

A rendelkezésre allo id6 180 perc.

A nyersanyagmennyiségre vonatkozdéan nem adtunk meg kotelezd eldirdsokat, a kalkulacio az
iskolai gyakorlatnak megfelelon késziilt.

Eszkozjegyzék:

Konyhai
e cdények: megfeleld méretli labas vagy fazék, fedd, gyorsforrald, talak, tdnyérok,
vagodeszka, vagolap
kéziszerszamok (keverdkanalak, kések, szlird, habverd, reszeld stb.)
meriilé mixer
talaloeszkozok (lapatkanal, merdkanal)

Ettermi
e levese cseésze, svijci tanyér, fozelékes tanyér, desszert tanyér

Anyagjegyzék:
e Fejes salata e Mustar
e Kaliforniai paprika haromszinii e Rizs
e Petrezselyem zold e Voroshagyma
e Metélohagyma e Petrezselyemzold
e Olivaolaj e Vigj
e Fehérborecet e Zjdldborso
e Fehér bors e SO



Az munkatevékenység értékelése soran figyelembe vett szempontok:

A vizsgdzo megjelenése, munkaruhdja

A munkatertilet tisztasdga

A HACCEP eléirasainak megfeleld tarolas

A munkavédelmi eldirdsok betartasa

A munkateriilet, munkakornyezet €s a személyi higiénia

Az el6készitési és feldolgozasi technologia szakszerlisége

Az elkeriilhetetlen tisztitasi hulladék mennyisége, milyensége

A munkafolyamatok egymasra épitése, munkamiiveletek praktikussaga, technoldgiai
sorrendiség

A munkaeszkozok hasznalatanak modja

Az elkészités soran alkalmazott technologidk megfeleld ismeret, alkalmazasa

A fel nem hasznalt anyagok aranya, kezelése

A vizsgaztatd kérdéseire adott valaszok, szakmai kommunikécio

Az esetlegesen elofordul6 problémak kezelése, reakcio a felvetésekre,
helyzetfelismerés, nyitottsag

Az elkésziilés megfeleld id6zitése, a talalasi iddpont betartasa

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

A diszités szakszeriisége, esztétikaja, hozzdadott értéke

A kostolasnal figyelembe vett értékelési szempontok:

Az étel megjelenitése, allomanya

A kitalalt ételek jellegének megfeleld hdmérseklete

Az adagok mennyisége

Az anyagok hokezelésének szakszeriisége

Az ételek konzisztenciaja, allomanya, ¢lvezeti értéke
Az izek, illatok harmonidja, 6sszhangja

A diszités szakszeriisége, esztétikdja, hozzaadott értéke
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