SUTO- ES CUKRASZIPARI TECHNIKUS SZAKMA

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Siit6- és cukraszipari technikus

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1 valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.
8.2.2 szakmahoz ko6t6do tovabbi sajatos kovetelmények: —

8.3 Kaozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Siitd- és cukraszipari termékek, gépek, berendezések
ismertetése, szakmai- és gazdalkodasi szamitasok

8.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa

A kozponti interaktiv vizsga részei:

— egy vagy tobb siitdipari termék készitésének ismertetése,

— egy vagy tobb cukraszipari termék készitésének ismertetése,

— abra (rajz, fénykép) segitségével, egy vagy tobb siitdé- €s cukraszipari gép, berendezés
feladatanak, miukodési elvének, kezelésének, tisztitasanak, valamint munkavédelmi
el6irasainak ismertetése,

— szakmai szamitasok, a termeléshez kapcsolodo gazdalkodasi szamitasok.

A vizsgatevékenység az alabbi tanulasi eredményeket méri:

1. Siitdipari termékkészités: siitdipari termékek (kenyerek, péksiitemények, finom pékaruk,
zsemlemorzsa) gyartastechnologidja, a gyartds miveletei, az egyes miveletek célja,
feltételei, technikai megoldasai, a miiveletek soran lejatszodo folyamatok, a késztermékek
mindségi kovetelményei.

2. Siitdipari szakmai szadmitadsok: anyagsziikséglet szamitdsa, adott termékmennyiség, ¢és
megadott termékdsszetétel alapjan.

3. Cukraszipari termékkészités: cukraszipari termékek (uzsonna-, kikészitett-, teasiitemények,
fagylaltok, parfék, pohdrkrémek, bonbonok) készitésének miiveletei, a hozzajuk tartozd
félkész-termékek eldallitasa.

4. Siité- ¢és cukraszipari gépek, berendezések: a siitd- és cukraszipari gépek, berendezések
feladata, mikodési elve, kezelése, illetve lizemeltetése, tisztitasa, munkavédelmi eldirasai.

5. Gazdalkodéasi szamitasok: cukraszati anyaghanyad-, veszteség-szamitds, kalkulacid
készitése.

A feladatsort az alabbi stlyozassal sziikséges 0sszeallitani:
— egy vagy tobb siitdipari termék készitésének ismertetése: 35 %,
— egy vagy tobb cukraszipari termék készitésének ismertetése: 35%
— abra (rajz, fénykép) segitségével, egy vagy tobb siit6- és cukraszipari gép, berendezés
feladatanak, miikodési elvének, kezelésének, tisztitasanak, valamint munkavédelmi



eldirasainak ismertetése: 10 %

— szakmai szdmitasok, a termeléshez kapcsolodo gazdalkodasi szamitasok: 20 %
Az egyes feladattipusok javasolt aranya:

— rovid, illetve hosszabb valaszt igényld feladatok: 60 %

— feleletvalasztasos, sorrendbe rendezés, igaz-hamis, kiegészitend6 feladatok:  20%

— szakmai- és gazdalkodasi szamitasok: 20 %

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 180 perc

8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Az értékelés javitasi ttmutatd alapjan torténik.
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzo a megszerezhetd Osszes pontszam legalabb 40

%-at elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Siitd- és cukraszipari termékek készitése

8.4.2 A vizsgatevékenység leirdsa

A projektfeladat 3 vizsgarészbdl all:

— portfolid (10 %),

— stitdipari termékek készitése (45 %),

— cukrészipari termékek készitése (45 %).

A projektfeladatban az egyes vizsgarészek aranya: 10 %, 45 %, 45 %.

8.4.2.1 Portfolio

A portfolio részei:

— Bemutatkozas, célkitlizés: A tanulé bemutatja sajat magat, megfogalmazza, hogy miért

valasztotta a szakmadjat, milyen célokat kivan elérni, varhatéan milyen nehézségekkel kell
szembenéznie, melyek a sajat erdsségei, ¢és azok a tanuldssal kapcsolatos tulajdonsagai
(kompetenciai), amelyek fejlesztésre szorulnak.

Dokumentumok gyiijteménye: A dokumentumok a tanul6 tudasat, teljesitményét, fejlodését,
attitlid tulajdonsagait, felelésségét bemutatdé barmilyen szoveges, fotds, animacids, filmes,
prezentacios elemeknek a gylijteménye. Kozvetlenil a szakmai munkdhoz kdothetd
dokumentumok a tanari dicséretek, versenyeredmények, elkészitett produktumok fényképei,
onvallomas a szakmarol, projektmunka folyamatdt bemutatd dokumentumok, szakmahoz
kothet6 rendezvények, kiallitasok, mizeumlatogatasok dokumentalasa, onreflexiok.

A dokumentumok kozott kell lennie egy olyannak, amely tiikrozi, hogy a tanulo - legalabb egy
idegen nyelven - szakmahoz kothetd irodalmat olvas, értelmez.

Osszegzés (reflexio): Az dsszegzés (reflexio) atfogd, dsszegzd megallapitasokat tartalmaz
arra vonatkozoan, hogy a tanuld hogyan itéli meg a szakemberré valasanak folyamatat,
kompetenciainak fejlédését, melyek azok a teriiletek, amelyek a képzés soran a legjobban
foglalkoztattdk, a szakmajaval kapcsolatban milyen jovObeni elképzelései vannak, egyéb
altala fontosnak tartott informaciok.



A portfolio formai kovetelményei:

— Times New Roman betlitipus, 12-es betliméret, mésfeles sortdvolsag, 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 formaja, hitelesitése:

— A portfolié elektronikus dokumentum, amelyet a szakképzd intézmény daltal biztositott
feliileten, vagy egyéb, a szakképzd intézmény altal meghatirozott modon tarol a tanulo. A
dokumentumok valodisagat — a szakmai képzést végzd intézménynek — a vizsgat megeldzden
hitelesiteni kell.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo ido:

— A technikumi szakmai oktatds esetén a 11-13. évfolyam, az érettségire épiilé szakmai oktatas
esetében a 13-14. évfolyam. Félévenként legalabb egy, a szakmai munkadhoz kothetd
dokumentum elkészitése sziikséges.

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

A portf6lidt a projektvizsga megkezdése elott legalabb 10 nappal, a vizsgabizottsag elndkének
rendelkezésére kell bocsatani.

8.4.2.2 Siitdipari termékek készitése

A kovetkez0 vizsgafeladatok koziil egy végrehajtasa:

1./ A rendelkezésre bocsatott, vagy sajat anyagoOsszetétel segitségével kenyérfélék gyartasa,
kovaszos tésztakészitési eljarassal, tobbféle tomegben és alakkal. vagy

2./ A rendelkezésre bocsatott, vagy sajat anyagdsszetétel segitségével, egy adott
tésztacsoportbol péksiitemények gyartasa, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal. vagy

3./ A rendelkezésre bocsatott, vagy sajat anyagosszetétel segitségével, egy adott
tésztacsoportbol finom pékaruk gyartasa, legalabb kétféle tomeggel vagy alakkal. vagy

4./ A rendelkezésre bocsatott, vagy sajat anyagosszetétel segitségével, egyedi taplalkozasi igényt
kielégitd termék gyartasa.

A vizsgaszervez0 tobb vizsgafeladatot allit 0ssze ugy, hogy a feladatsor a fenti termékcsoportok
mindegyikét lefedje. A vizsgafeladatok koziil a vizsgazo egyet véletlenszertien kivalaszt, és azt
onalldan végrehajtja.

A munka soran kiszamolja a termékek készitéséhez sziikséges nyersanyagokat, elvégzi a
szlikséges elokészitd miiveleteket. Elkésziti a sziikséges félkész termékeket, tésztakat, majd azok
felhasznalasaval készterméket allit eld. A termékek eldallitasa soran élelmiszer imitdtumok
felhasznalasa nem megengedett.

A rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi eldirasok betartdsaval -
iizemelteti, munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végzi.



Az elkésziilt terméket - a vonatkozd jogszabdlyi eldirdsoknak megfeleléen - mindsiti, tdmeg- és
érzékszervi vizsgalatot végez. A termék gyartasaval kapcsolatban szakmai beszélgetést folytat.

A vizsgafeladat megoldasara rendelkezésre allo idtartam: 300 perc.

A siit6ipari termék készitéséhez kapcsolddo szakmai beszélgetés idétartama: 10 perc.

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

A stitdipari termékek készitése vizsgarész akkor eredményes, ha legalabb 40 %-osra értékelhetd.

8.4.2.3 Cukraszipari termékek készitése

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

— egy uzsonnasiitemény vagy teasiitemény készitése,

— egy kikészitett siitemény készitése,

— diszmunka készitése eldzetesen betoltott tortara, vagy fa-, illetve hungarocell tortéra.

A vizsgaszervezO — a fentiek figyelembevételével — tobb vizsgafeladatot allit 6ssze, amelybdl a
vizsgazo egyet véletlenszerlien kivalaszt, €s azt 6nalldan végrehajtja. A munka soran kivalasztja
a termékek készités¢hez sziikséges nyersanyagokat, megvizsgéalja azok felhasznalhatosagat,
elvégzi a sziikséges elokészitd miiveleteket. Elkésziti a sziikséges félkész termékeket, tésztakat,
majd azok felhasznalasaval készterméket allit el6. A termékek eldallitasa sordn élelmiszer
imitatumok felhasznaldsa nem megengedett.

A rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi eldirasok betartdsaval -
lizemelteti, munk4jat a higiéniai- és ¢lelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végzi.
Az elkészilt terméket - a vonatkozo jogszabalyi eldirasoknak megfelelden - mindsiti, érzékszervi
vizsgalatot végez. A termék gyartasaval kapcsolatban szakmai beszélgetést folytat.

A vizsgafeladat megoldasara rendelkezésre allo idStartam: 360 perc.

A cukrészipari termékek készitéséhez kapcsolodd szakmai beszélgetés idotartama: 10 perc.

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

A cukrészipari termékek készitése vizsgarész akkor eredményes, ha legaldbb 40 %-osra
értekelhetd.

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 660 perc

8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %

8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Portfolio:

— kozvetleniil a szakmahoz kothetd dokumentumok mennyisége, stilus (szakmai széhasznalat,
nyelvhelyesség), formai kialakitds (képek, abrak, korszeri abrazolastechnikai eszk6zok
alkalmazasa), formai kovetelményeknek valo megfelelés: 40 %

— a tanul6 tudasa, teljesitménye, elért eredmények, legalabb egy idegen nyelven, a szakmahoz
kothetd idegen nyelvil irodalom tanulméanyozasa: 40 %

— a tanulasi folyamat, kompetencidk fejlédésének bemutatésa, attitiid tulajdonsagok: 20 %



Stitdipari termékek készitése:

— A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa: 10 %
— Termékkészités szakszerlisége: 35%
— Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai: 45 %

— Termékkeészités higiéniaja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betartasa: 10 %

Cukraszipari termékek készitése:

— Termékkészités szakszerlisége: 35%

— Késztermék kiilsé megjelenése, allaga, allomanya, ize:  35%

— Termékkészités higiéniaja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betartasa: 10 %
— Diszmunka készitésének szakszeriisége, megjelenés 6sszbenyomasa, kreativitas: 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhetd Gsszes 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 aldbbi stulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 10 %, Szakmai vizsga: 90%

8.9 A vizsgan hasznalhato segédeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkoz6 részletes szabalyok:
A szakmai vizsgan hagyomanyos (nem programozhatd, szoveges informaciok tarolasara és
megjelenitésére nem alkalmas) szamologép hasznalata megengedett.



