Javitévizsga kérdGsor a 10.B osztaly részére

2022 — 23 — as tanév
1.,Ismertesse a legfontosabb alapanyagok el6készité miveleteit a cukraszatban!

2., Hogyan készitjik el6 a formakat és a stit6lemezeket a munkafolyamatok
megkezdése elott?

3., Hogyan csoportositjuk, és ismertesse is a cukrdsz félkész és késztermékeket!
4., Mi hatarozza meg, a kemence hémeérséklet bedllitadsat?
5., Milyen miveletek soran késziil el a kikészitett sitemény?

6., Sorolja fel a gyurt élszt6s tésztabdl késziilt uzsonnaslitemény alapanyagait,lazitasi
madjat készitésének miveleteit, felhaszndlasanak lehetfségeit! Ismertesse az
univerzalis konyhagép és kemence hasznalatanak munkavédelmi el8irasait!

7., Puncs tortahoz piskota felvert karika sziikséges, ismertesse a felvert készitését,
formajat, sitését szaknyelven! Sorolja fel az univerzalis konyhagép hasznalatkor,
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milyen munkavédelmi el8irasokat kell betartani!

8., Ismertesse a vajas tészta nyersanyagait, lazitasi madjat, szerkezetét, készitésének
mveleteit, felhaszndlasanak lehetségeit! Sorolja fel az univerzalis konyhagép
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hasznalatkor, milyen munkavédelmi elGirasokat kell betartani!

9., Pozsonyi tésztat készit, milyen alapanyagokra lesz szliksége, hogyan késziti el6, mi a
lazitasi mddja, ismertesse készitésének miveleteit, felhaszndlasanak lehetfségeit!

Vaaws

Milyen munkavédelmi elGirasokat kell betartani a kemence hasznalatakor?

10., Hatarozza meg a munkavallalé munkvédelemmel kapcsolatos kotelességeit! Mi a
célja a biztonsagtechnikanak és a munkaegészségligynek?
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