EDESSEGKESZITO SZAKMA

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1.Szakma megnevezése: Edességkészitd

8.2.Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1. valamennyi el6irt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.
8.2.2. szakmahoz kotddd tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3.Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1. A vizsgatevékenység megnevezése: Edességkészités technologiai ismeretei és az édesipari gépek
kezelése.

8.3.2. A vizsgatevékenység leirasa
Egy vagy tobb alapvetd édesipari termék készitésének ismertetése. Az édesipari nyersanyagok
jellemzdinek, eldallitasuk technoldgiai miiveleteinek, a termékek készitéséhez alkalmazott
gépek vagy berendezések kezelésének, munkavédelmének és higiénidjanak ismertetése.
Megadott termékmennyiséghez sziikséges nyersanyag kiszamitdsa megadott 6sszetétel alapjan.

A feladatokat az aldbbiak figyelembevételével kell 6sszedllitani:

1./ A szakmara jellemz0 édesipari termék vagy termékek készitésének ismertetése.
Egy vagy tobb a szakmara jellemzd édesipari termék gyartastechnologidja, nyersanyagainak
jellemzo6i, a gyartds miveletei, az egyes miveletek célja, feltételei, technikai megoldasai, a
miuveletek soran lejatszodo folyamatok.

2./ Abra (rajz, fénykép) segitségével egy édességkészitd gép, berendezés kezelésének és
tisztitdsdnak, valamint munkavédelmi eldirasainak ismertetése. Egy a szakmara jellemz6
édesipari gép kezelésének 4ltaldnos ismertetése. A szabdlyozasok lehetOségei. A gép
mukodtetésével kapcsolatos munkavédelmi €s higiéniai eldirasok ismertetése.

3./ Szakmai szamitasi feladatok megadott termékmennyiség ¢és megadott 0sszetétel alapjan. Egy
alapvetd édesipari termékcsoportba tartozd termék nyersanyagsziikségletének kiszamitdsa
megadott anyagdsszetétel (receptira) és megadott termékmennyiség alapjan.

A feladatok kozott szerepelnie kell:

- igaz-hamis allitdsok eldontése, feleletvalasztas (a feladatok aranya az Osszes feladathoz képest
legfeljebb 20%)

- termék megnevezése, technoldgiai 1épések helyes sorrendbe allitasa (a feladatok ardnya az 6sszes
feladathoz képest legfeljebb 20%)

- hianyos szoveg kiegészitése, tablazat, abra, folyamatdbra hidnyos elemeinek kitoltése (a
feladatok aranya az Osszes feladathoz képest legfeljebb 10%)

- rovid feleletalkotas (a feladatok ardnya az 0sszes feladathoz képest legfeljebb 20%)



- géprajz (dbra vagy fénykép) felismerése, berendezés megnevezése, kezelésének ismertetése (a
feladatok aranya az Osszes feladathoz képest legfeljebb 10%)
- szakmai szdmitasi feladat (a feladatok ardnya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 20%).

8.3.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4llo idétartam: 120 perc
8.3.4. A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %

8.3.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai A feladatsorhoz rendelt értékelési €s javitasi
utmutato alapjan torténik.

A feladatok aranya és értékelése a kozponti interaktiv vizsgéan beliil:

1./ a szakmara jellemzd édesipari termék vagy termékek készitésének ismertetése (70 %),

2./ abra (rajz, fénykép) segitségével, egy édességkészitd gép, berendezés kezelésének, tisztitasanak,
valamint munkavédelmi eldirasainak ismertetése (10 %),

3./ szakmai szamitasi feladatok megadott termékmennyiség és megadott osszetétel alapjan (20 %).
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgaz6 a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb
40 %-at elérte.

8.4.Projektfeladat
8.4.1. A vizsgatevékenység megnevezése: Edességkészités és a portfolio
8.4.2. A vizsgatevékenység leirasa
A projektfeladat két részbdl all:
1./ Edességkészités és termékbemutatas (aranya a projektfeladaton beliil: 90%)
2./ Portfoliokészités (aranya a projektfeladaton beliil: 10%)

1./ Edességkészités és termékbemutatas
A kovetkezd négy feladat koziil egy feladat végrehajtasa:

1) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan tartos lisztesaru
készitése és a termékek bemutatasa, tdmeg és érzékszervi ellendrzése, rendelkezésére
bocsatott termék szakszerli csomagolésa €s a jogszabalyoknak megfeleld jelolése

vagy

2) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan, kakad tartalmu
termékek készitése és a termékek bemutatasa, tomeg és érzékszervi ellendrzése, rendelkezésére
bocsatott termék szakszerli csomagolasa €s a jogszabalyoknak megfeleld jelolése vagy 3) A
rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan, cukorkék készitése és a
termékek bemutatdsa, tomeg és érzékszervi ellendrzése rendelkezésére bocsatott termék
szakszerli csomagolasa ¢és a jogszabalyoknak megfeleld jelolése vagy 4) A rendelkezésre
bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan, egyedi taplalkozasi igényt kielégitd
termék készitése és a termékek bemutatasa, tomeg és érzékszervi ellendrzése rendelkezésére
bocsatott termék szakszerii csomagolésa és a jogszabalyoknak megfeleld jelolése.

A munka sordn a vizsgdz6 a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eléirasok betartasaval - ilizemelteti, munkdjat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket - a vonatkozo jogszabalyi eldirasoknak
megfeleléen - mindsiti, a termék készitésével kapcsolatban a vizsgabizottsdggal szakmai
beszélgetést folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a feladatot, az elkésziilt termékek
mindségét, az esetleges hibakat és azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit. A termékek kozott
szerepelnie kell olyannak is, amelyek készitéséhez vajat hasznaltak fel. A termékekhez



¢lelmiszer imitatumok nem haszndlhatoak fel. Csak olyan termék fogadhatd el, amelynek
mindsége megfelel a vonatkozo jogszabalyoknak.

A gyakorlati feladatsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie.

A termék készitéséhez kapcsolodd szakmai beszélgetés idOtartama: 10 perc.

A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 5 %.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhetd Osszes pontszdm
legalabb 40 %-4at elérte.

2./ A portfolié részei:

— bemutatkozas, célkitiizés.

— dokumentumok gytijteménye: A dokumentumok a tanuld tudasat, teljesitményét, fejlodését,
attitid tulajdonsagait, feleldsségét bemutatdo barmilyen szoveges, fotods, animacios, filmes,
prezentaciés elemeknek a gytijteménye. Kozvetleniil a szakmai munkdhoz kothetd
dokumentumok a tanari dicséretek, versenyeredmények, elkészitett produktumok fényképei,
projektmunka folyamatat bemutatdé dokumentumok, szakmédhoz kothetd rendezvények,
kiallitasok, mizeumlatogatasok dokumentalasa. A portfélioban szerepelnie kell legalabb egy
idegen nyelvl szakmai dokumentumnak.

— Osszegzés: annak Osszefoglaloja, hogy a portf6lié tartalma miben szolgalja a tanuld szakmai
fejlodését.

A portfélié formai kovetelményei:

— A portfo6lio elektronikus vagy papir alap dokumentum, amelyet a képzohely altal biztositott
feliileten, vagy egyéb, a képzohely altal meghatarozott médon tarol a tanuld. A
dokumentumok valdodisagat - a képzoéhely hitelesiti.

— A portfolio formai kovetelményei: a szoveges rész Times New Roman betiitipus, 12-es
betliméret, masfeles sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es margo.

A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animaciok, filmes elemek forrasat

jelolni kell. A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrasokat (konyvek, folydiratok,

internetes forrasok, egyéb forrasok) a dokumentum végén fel kell tiintetni.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo ido:
— 10-11. évfolyam, kétéves képzés esetén 13-14. évfolyam. Félévenként legalabb egy, a szakmai
munkédhoz kothetd dokumentum elkészitése sziikséges.

A portfolio értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton belil: 10 % A
portfolio akkor fogadhato el, ha tartalma alapjan legalabb 40 % -ra értékelhetd.

8.4.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 300 perc
8.4.4. A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %
8.4.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

1./ Edességkészités és termékbemutatas vizsgarész értékelésének szempontjai:

— A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (10 %),

— Termékkészités szakszerlisége (35 %),
— Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai (35 %),
— Csomagolas és jelolés szakszerlisége (10 %)

— Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betartasa (10 %).



2./ A portf6lié értékelésének sajatos szempontjai:
— kozvetleniil a szakmahoz kothetd dokumentumok mennyisége ¢és tartalma, formai
megvaldsitasa (40 %),
— a vizsgdzo6 tudasa, teljesitménye, elért eredmények (40 %),
— a tanulasi folyamat, kompetenciadk fejlddésének bemutatasa, attitid tulajdonsagok (20 %).

A portfolio értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 10 %

A portfo6lié akkor fogadhato el, ha tartalma alapjan legalabb 40 %-osra értékelhetd.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd Osszes pontszam legalabb
40 %-at elérte.

8.7.A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, €s feltételei:-

8.8. A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90%

8.9.A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szabalyok
A vizsgdzo rendelkezésére kell bocsatani a vizsga idOpontjaban érvényes Magyar
Elelmiszerkonyv édesipari termékekre vonatkozé fejezetét. A vizsgan szamologép hasznalhato.



