PEK-CUKRASZ SZAKMA

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Pék-cukrasz

8.2  Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1 valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.
8.2.2 szakmahoz k6tddo tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Siitd- €s cukraszipari termékek készitésének ismertetése,
gépek és berendezések kezelésének, munkavédelmének és higiéniai eldirdsainak ismertetése,
valamint szakmai szamitasi feladatok elvégzése.

8.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa
1.) Sitdipari termékek készitésének ismertetése: a szakmdra jellemzd siitdipari termék
készitésének ismertetése. SiitOipari termékek (kenyerek, péksiitemények, finom pékaruk)
gyartastechnologiaja, a gyartds miveletei, az egyes miiveletek célja, feltételei, technikai
megoldasai, a miiveletek soran lejatszodo folyamatok, zsemlemorzsa készités. (35 %).

2.) A szakmara jellemz6 cukraszipari termék készitésének ismertetése, cukraszipari termékek
(uzsonna-, kikészitett-, teasiitemények, fagylaltok, parfék, poharkrémek, bonbonok)
készitésének miiveletei, a hozzajuk tartozo félkész-termékek eldallitasa (35 %).

3.) Abra (rajz, fénykép) segitségével egy siité- és egy cukraszipari gép, berendezés kezelésének,
tisztitasanak, valamint munkavédelmi eldirasainak ismertetése (10 %).

4.) Szakmai szamitasi feladatok: egy siitdipari €s egy cukraszati termék anyagsziikségletének
szamitasa, adott termékmennyiség és megadott termékosszetétel alapjan. (20 %) megadott
termékmennyiség és megadott dsszetétel alapjan.

A feladatok kozott szerepelnie kell:

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

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

- hianyos szoveg kiegészitése, tablazat, abra, folyamatabra hianyos elemeinek kitoltése (a feladatok
aranya az 0sszes feladathoz képest legfeljebb 10%)

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

- géprajz (adbra) felismerése, berendezés megnevezeése, 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 4ll6 idotartam: 120 perc

8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %
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8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
8.3.5.1 Ertékelés Gitmutaté alapjan torténik.
1.) a szakmara jellemz0 siitdipari termék készitésének ismertetése (35 %).
2.) a szakmara jellemz0 cukraszipari termék készitésének ismertetése (35 %).
3.) abra (rajz, fénykép) segitségével, egy siit6- és egy cukraszipari gép, berendezés kezelésének,
tisztitdsdnak, valamint munkavédelmi eldirdsainak ismertetése (10 %),

4.) szakmai szamitési feladatok megadott termékmennyiség és megadott dsszetétel alapjan (20
%)

8.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb
40 %-at elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Siitd- €s cukraszipari termékek készitése €s portfolio készités

8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa A
projektfeladat részei:
1. portfolio (10 %),
2. siitéipari termékek készitése és bemutatdsa (45 %), 3. cukraszipari
termékek készitése (45 %).

1. Portfolio
A portfolio részei:

— bemutatkozas, célkitiizés.

— dokumentumok gytijteménye: A dokumentumok a vizsgazé tudasat, teljesitményét, fejlodését,
attitiid tulajdonsagait, feleldsségét bemutatd barmilyen szdveges, fotds, animacios, filmes,
prezentacios elemeknek a gyiijteménye. Kozvetleniil a szakmai munkahoz kothetd
dokumentumok a tanari dicséretek, versenyeredmények, elkészitett produktumok fényképei,
projektmunka folyamatat bemutatd6 dokumentumok, szakmdhoz kotheté rendezvények,
kiallitasok, mizeumlatogatasok dokumentalasa. A portfélionak
tartalmaznia kell a vizsgaz¢6 altal legalabb egy idegen nyelven tanulmanyozott idegen nyelvii
szakmai dokumentumot.

— 0Osszegzés: annak 0sszefoglaldja, hogy a portfolio tartalma miben szolgélja a vizsgazo szakmai
fejlodését.

A portfolié formaja:

— A portfolio elektronikus vagy papir alapti dokumentum, amelyet az iskola altal biztositott
feliileten, vagy egyéb, az iskola altal meghatarozott modon térol a tanuld. A dokumentumok
valodisagat az iskola hitelesiti.

— A portfolié formai kovetelményei: a szoveges rész Times New Roman betfitipus, 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,
folyoiratok, internetes forrasok, egyéb forrasok) a dokumentum végén fel kell tiintetni.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo ido:
— 10-11. évfolyamon, az érettségire épiild képzésben 13-14. évfolyamon félévenként legalabb
egy, a szakmai munkahoz kdthetd dokumentum elkészitése sziikséges.
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2. Siitéipari termékek készitése és bemutatasa

A kovetkezo nyolc feladatsorbol egy feladat végrehajtasa:

1) A rendelkezésre bocsatott anyagosszetétel alapjan buza- vagy rozsos- vagy rozskenyerek
készitése kovaszos tésztakészitési eljardssal, tobbféle tomegben és alakkal a termékek
bemutatasa, tomeg ¢€s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszer
csomagolasa és jelolése

vagy

2) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan vizes tésztabol
késziilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek
bemutatdsa, tomeg €s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii
csomagolasa és jelolése

vagy

3) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagoOsszetétel (receptira) alapjan tejes tésztabol
késziilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek
bemutatdsa, tomeg €s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii
csomagolésa és jelolése

vagy

4) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan dusitott tésztabol
késziilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek
bemutatasa, tomeg ¢€s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszer
csomagolésa és jelolése,

vagy

5) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagoOsszetétel (receptira) alapjan tojassal dusitott
tésztabol késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek
bemutatasa, tomeg ¢€s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszer
csomagolasa és jelolése

vagy

6) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptura) alapjan omlos tésztabol
késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek
bemutatdsa, tomeg €s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii
csomagolasa és jelolése

vagy

7) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptara) alapjan leveles tésztabol
késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek
bemutatdsa, tomeg ¢€s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii
csomagolésa és jelolése

vagy

8) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptura) alapjan, egyedi taplalkozasi
igényt kielégitd termék készitése, a termékek bemutatasa, tomeg és érzékszervi ellenérzése, egy
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa és jeldlése.

A vizsga soran a vizsgaz6 a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eléirasok betartasaval - ilizemelteti, munkdjat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméken tomeg és érzékszervi ellendrzést végez. Az
elkésziilt termékeket a vizsgabizottsdgnak bemutatja, és szakmai beszélgetés keretében roviden
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ismerteti az alkalmazott technologiat, a termékek esetleges hibdit, és azok kikiiszobdlésének
lehetdségeit. A feladatoknak tartalmaznia kell vajjal késziilt termékeket és hagyomanyos ¢és
tajjellegi siitéipari termékeket is. A termékek elkészitésé¢hez kovaszpotldo készitmény nem
hasznalhato fel. A termékek készitésekor nem hasznalhatéak fel élelmiszer imitdtumok és a
tésztakészitéshez hasznalt kész keverékek. A termékek kozott szerepelnie kell toltelékes
terméknek is. A feladatok kozott szerepelnie kell olyan terméknek is, amely tésztajadhoz
zsiradékként vajat hasznalnak fel.

A feladatsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie azzal, hogy a vizsgdz6 a
kihuzott feladata alapjan egy termékcsoport termékeit késziti el.

A vizsgarész megoldasara rendelkezésre allo iddtartam: 300 perc.
A siit6ipari termék készitéséhez kapcsolodo szakmai beszélgetés idétartama: 10 perc.
A szakmai beszélgetés szazalékos ardnya a vizsgarészen beliil: 5 %.

3. Cukraszipari termékek készitése

Meghatarozott darabszamban, a rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyaghanyad segitségével,
kétféle cukraszipari termék készitése az alabbiak szerint:

— egy uzsonnasiitemény vagy teasiitemény készitése,

— egy kikészitett siitemény készitése €s a terméken egyszerii diszité miiveletek elvégzése.

A munka sordn a vizsgdz6 a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eldirasok betartdsaval - ilizemelteti, munkajat a higiéniai- és ¢élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket - a vonatkozo jogszabalyi eldirasoknak
megfelelden - mindsiti, a termék gyartasaval kapcsolatban a vizsgabizottsdggal szakmai
beszélgetést folytat. A beszélgetés sordn ismertetni kell a feladatot, az elkésziilt termékek
mindségét, az esetleges hibakat és azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit.

A vizsgarész megoldasara rendelkezésre allo iddtartam: 360 perc.

A cukrészipari termékek készitéséhez kapcsolodd szakmai beszélgetés idotartama: 10 perc. A
szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 5 %.

i1. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4116 iddtartam: 6sszesen 660
perc
iil. A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %
iv. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Stitdipari termékek eldallitasa és bemutatasa vizsgarész értékelésének szempontjai:
— A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (10 %),
— Termékkészités szakszertisége (35%),
— Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai (35 %),
— Csomagolas és jelolés szakszeriisége  (10%)
— Termékkészités higiénidja, ¢lelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betartasa (10 %).

A vizsgarész akkor eredményes, ha a vizsgaz6 a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40%-
at elérte. A vizsgatevékenység csak akkor fogadhato el, ha az elkésziilt termékek megfelelnek a
jogszabalyban rogzitett mindségi kovetelményeknek.



Cukraszipari termékek készitésének értékelése:

— Termékkészités szakszertisége (35%),

— Késztermék kiilsé megjelenése, allaga, allomanya, ize és a diszités kivitelezése (55%),

— Termékkészités higiénidja, ¢lelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betartasa (10 %),
2. A vizsgarész akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40 %-

at elérte. A vizsgarész csak akkor fogadhato el, ha az elkésziilt termékek megfelelnek a

jogszabalyban rogzitett mindségi kovetelményeknek.

3. A portfoli6 értékelésének sajatos szempontjai:

— kozvetlentl a szakmahoz kothetd dokumentumok mennyisége ¢és tartalma, formai
megvaldsitasa (40 %),

— a tanul6 tudasa, teljesitménye, elért eredmények (40 %),

— a tanulasi folyamat, kompetencidk fejlédésének bemutatasa, attitiid tulajdonsagok (20 %).

A portfolio értékelésének szdzalékos aranya a projektfeladaton beliil: 10 %
A portfolié akkor fogadhato el, ha tartalma alapjan legalabb 40 %-osra értékelhetd.

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 300 +360 perc

8.4.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %
8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

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

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei:-

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az aldbbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90%

8.9 A vizsgéan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szabalyok
A vizsgazd a vizsgéan olyan szamologépet hasznalhat, amely nem alkalmas arra, hogy azon olyan
adatot taroljanak, amely a vizsgazot a vizsgan segitheti. A vizsgazé a termékek bemutatasahoz
hasznalhatja segédeszkozként a Magyar Elelmiszerkonyv siitdipari termékekre illetve a Magyar
Elelmiszerkényv Hagyoméany6rzd cukrasz termékekre vonatkozo fejezeteit.



