SZARAZTESZTAGYARTO SZAKKEPESITES

11 A képesitd vizsga megszervezéséhez sziikséges feltételek ¢és a képesitdé vizsga
vizsgatevékenységeinek részletes leirasa:

11.1 A képesitd vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai képzés kovetelményeinek teljesitésérol, a képzd intézmény altal kiallitott
tanusitvany.

Egyéb feltételek:

11.2 Irasbeli vizsga

11.2.1 A vizsgatevékenység megnevezese: higiéniai €s mindségbiztositasi ismeretek

11.2.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirdsa: A vizsga sordn a vizsgaz6 minimum 20,
maximum 30 kérdéses feladatsort old meg. A feladatok kb. 40 %-a feleletvalasztos, kb.
30%-a igaz- hamis feladat, és kb. 30%-a rovidvalaszos feladatokbdl 4ll. A feladok a

szaraztésztagyartas
o Technoldgiai folyamatok, paraméterek 40%
o Gépek ¢és berendezések jellemzoi, kezelésiik 20%
o Elelmiszeripari higiéniai és min&ségbiztositasi feladatok 40%
11.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 idotartam: 60 perc
11.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 20%

11.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
11.2.6 A javitas értékelési utmutatd alapjan torténik.

A feladatsorban a technoldgidra és a kapcsolddod gépekre berendezésekre vonatkozd
feladatokra az Gsszes pontszam 30%-at, a higiéniara vonatkozé kérdésekre a pontok
40%-4at ¢és a mindségbiztositasre vonatkozo kérdésekre a pontok 30%-at kell
meghatarozni.

11.2.7 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd 6sszes pontszam
legalabb 40 %-at elérte.

11.3 Projektfeladat

11.3.1 A vizsgatevékenység megnevezese: szaraztésztagyartas bemutatasa, szobeli beszélgetés
a szaritas miiveletérol.

11.3.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa: a vizsgazonak a rendelkezésére bocsatott
gépek ¢és berendezések, valamint eszkozok hasznalatdval a szaraztészta fékész
termékeket kell készitenie, melynek soran: kiszdmolja a rendelkezésére bocsatott
Osszetétel alapjan és a szdritasi, illetve gyartasi veszteség figyelembevételével a
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sziikséges nyersanyagokat, kivalasztja a szaraztésztagyartds nyersanyagait, elokésziti
azokat, majd tésztat készit a feladatban meghatarozott modon és eljarassal. A tésztat a
szlikséges alakra és méretre formazza géppel vagy kézzel, és szaritasra elokésziti. A
szaritds miiveletérdl a vizsgabizottsaggal szakmai beszélgetést folytat. A vizsgazd a
vizsgabizottsdgnak egy altala készitett és szaritott szdraztészta terméket bemutat, és
valaszol az azzal kapcsolatos kérdésekre. A beszélgetés idétartama maximum 10 perc.
A vizsgaz6 ezutan a rendelkezésére bocsatott szaraztésztat szakszeriien becsomagolja,
majd ismerteti a vizsgabizottsdggal a termékek jeliilésétre vonatkozo eldirasokat.

11.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4llo iddtartam: 180 perc
11.3.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes képesitd vizsgan beliil: 80%

11.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Nyersanyagok kivélasztasa és elokészitése: 10%
Szamitasi feladat: 20%
Tésztakészités 30%
Formazas, alakitas 10%
Szakmai beszélgetés 20%
Csomagolas, jelolés 10%

11.3.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd 6sszes pontszam
legalabb 60 %-at elérte.

11.6 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specidlis esetei, modja, €s feltételei: -

11.7 A képesitd vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo
részletes szabalyok: az irasbeli vizsgan szamologép hasznalhaté
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