PEK SZAKMA

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1

Szakma megnevezése: Pék

8.2  Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése

8.2.1 szakmahoz ko6t6d6 tovabbi sajatos kdvetelmények: -

8.3

Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Siitdipari ismeretek

8.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa

1.) Siitdipar nyersanyagainak csoportositdsa, tarolasuk, el6készitésiik és valtozasuk a technologia

soran.

2.) SiitOipari tésztak és toltelékek készitése, a tésztak feldolgozasa, lazitasi modok jellemzdi, siités

feltételei, folyamatai, zsemlemorzsa készitése.

3.) Egy siitéiparban gyakran alkalmazott gép vagy berendezés kezelése, €s a hasznalataval

kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eldirasok.

4.) Megadott termékmennyiség ¢és termékdsszetétel alapjan, nyersanyagsziikséglet szamolas. A

feladatok kozott szerepelnie kell az alabbi feladattipusoknak:
igaz-hamis allitasok eldontése, feleletvalasztas (a feladatok ardanya az Osszes feladathoz képest
legfeljebb 20%)
termék megnevezése, technologiai 1épések helyes sorrendbe allitasa (a feladatok aranya az 6sszes
feladathoz képest legfeljebb 20%)
hianyos szoveg kiegészitése, tablazat, dbra, folyamatabra hidnyos elemeinek kitoltése (a feladatok
aranya az Osszes feladathoz képest legfeljebb 10%)
rovid feleletalkotas (a feladatok ardnya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 20%)
géprajz (abra) felismerése, berendezés megnevezése, kezelésének ismertetése (a feladatok aranya
az Osszes feladathoz képest legfeljebb 10%)

szakmai szamitasi feladat (a feladatok ardnya az dsszes feladathoz képest legfeljebb 20%)

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 90 perc

8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %
8.3.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: A vizsgatevékenység értékelése az értékelési

utmutat6 alapjan torténik. A vizsgatevékenység soran az alabbi tanulasi eredményekre vonatkozé
mérés torténik:

1.) Siitéipar nyersanyagainak csoportositasa, taroldsuk, elOkészitésiik és valtozasuk a
technoldgia soran (20%).

2.) Stitdipari tésztak €s toltelékek készitése, a tésztak feldolgozasa, lazitdsi modok jellemzoi,
siités feltételei, folyamatai, zsemlemorzsa készitése (50%).

3) Egy siitdiparban gyakran alkalmazott gép vagy berendezés kezelése, és a hasznalataval
kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasok (10%).

4.) Megadott termékmennyiség €s termékdsszetétel alapjan, nyersanyagsziikséglet szamolas
(20%).

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb
40 %-at elérte.



8.4 Projektfeladat
8.4.1. A vizsgatevékenység megnevezése: Siitdipari termékek készitése

8.4.2. A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgatevékenység két részbdl all:
1) Siitdipari termékek eldallitdsa és bemutatasa
2) Portfolio

2) Siitéipari termékek eloallitasa és bemutatasa

A vizsgazd rendelkezésére bocsatott vagy sajat nyersanyagosszetétel (vagy receptura) alapjan
kiilonb6zd csoportokba tartozd, meghatdrozott mennyiségli és valtozatu siitdipari termékeket
készit a rendelkezésre all6 gépek és berendezések szakszerli hasznélatival. Az elkésziilt
termékeket a vizsgabizottsagnak bemutatja, és szakmai beszélgetés keretében roviden ismerteti
az alkalmazott technologiat, a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének lehetdségeit.
A termékein iizemi tomegellendrzést €és €rzékszervi mindsitést végez. Egy rendelkezésére
bocsatott terméket szakszertien becsomagol, majd a jogszabalyoknak megfelelden jeldl.

Az aldbbi kilenc termékcsoportbol a vizsgazd egy termékcesoport termékeit késziti el minimum
harom kiilonb6z0 alakban vagy toémegben ¢€s feliileti diszitéssel.

1.) Kovaszos buzakenyerek készitése.

2.) Kovaszos rozsos- vagy rozskenyerek készitése.

3.) Vizes tésztabol késziilt péksiitemények készitése.

4.) Tejes tésztabol késziilt péksiitemények készitése.

5.) Dusitott tésztabol késziilt péksiitemények készitése.

6.) Tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk készitése.
7.) Omlos tésztabol késziilt finom pékaruk készitése.

8.) Leveles tésztabol késziilt finom pékaruk készitése.

9) Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd termékek készitése.

A vizsgéan kovaszpotlo készitmények, élelmiszer imitdtumok, valamint tésztakészitéshez hasznalt
el6keverékek nem hasznalhatoak. A feladatsornak tartalmaznia kell olyan termékeket is, amelyek
tésztakészitéséhez vajat kell felhasznalni. A termékek kozott szerepelnie kell hagyomanyos és
tajjellegli siitdipari terméknek is. A termékek készitéséhez kovaszpotld anyag nem hasznalhatd
fel.

A termék készitéséhez kapcsolddo szakmai beszélgetés idotartama: 10 perc. A

szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 5 %.

A vizsgarész akkor eredményes, ha a v a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40 %-at elérte.



2) Portfolio:
A portfolio részei:

bemutatkozas, célkitiizés.

dokumentumok gytijteménye: A dokumentumok a vizsgdzo tudasat, teljesitményét,
fejlodését, attitid tulajdonsagait, feleldsségét bemutatd barmilyen szoveges, fotds, animacios,
filmes, prezentacids elemeknek a gylijteménye. Kozvetleniil a szakmai munkahoz kothetd
dokumentumok a tanari dicséretek, versenyeredmények, elkészitett produktumok fényképei,
projektmunka folyamatat bemutaté dokumentumok, szakmahoz kothetd rendezvények,
kiallitasok, mizeumlatogatasok dokumentalasa.

Osszegzés: annak 0sszefoglaldja, hogy a portfolio tartalma miben szolgalja a tanul szakmai
fejlodését.

A portfo6lié formaja:

A portfoli6 elektronikus vagy papir alapti dokumentum, amelyet a képzdhely altal biztositott
feliileten, vagy egyéb, a képzohely altal meghatarozott modon tarol a vizsgazo.

A portfolié formai kovetelményei: a szoveges rész Times New Roman betiitipus, 12-es
betliméret, masfeles sortdvolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es margo6. A dokumentumokban szerepld
tablazatok, abrak, fényképek, animacidk, filmes elemek forrasat jelolni kell. A
dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrdsokat (konyvek, folyoiratok, internetes
forrasok, egyéb forrasok) a dokumentum végén fel kell tiintetni.

A dokumentumok valodisagat a képzohely hitelesiti.
A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo ido:

10-11. évfolyamon, az érettségire épiild képzésben 13-14. évfolyamon félévenként legalabb
egy, a szakmai munkdhoz kothetd dokumentum elkészitése sziikséges. A portfolid
értekelésének szézalékos ardnya a projektfeladaton beliil: 10 %

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

8.4.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 300 perc

8.4.4. A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %

8.4.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

1) Siitéipari termékek eldallitasanak és bemutatasanak értékelésének szempontjai:

— A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszdmitasa (10 %),
— Termékkészités szakszerlisége (35%),
— Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai (45 %),

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

2) A portfolio értékelésének sajatos szempontjai:

— kozvetleniill a szakmahoz kothetd dokumentumok mennyisége ¢€s tartalma, formai
megvaldsitasa (40 %),

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

— a tanulasi folyamat, kompetenciak fejlddésének bemutatésa, attitlid tulajdonsagok (20 %). A
vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazé a megszerezhetd Osszes pontszam
legalabb 40 %-at elérte.



8.7. A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, 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 vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szabalyok
A koOzponti interaktiv vizsgan és a projektfeladat végrehajtdsa soran szamoldgép hasznalhato. A
projektfeladat sordn a vizsgazd rendelkezésére kell bocsatani a vizsga idépontjaban érvényes
Magyar Elelmiszerkonyv siitSipari termékekre vonatkozo fejezetét.



