Bonbon- és cukorkakészito
szakképesités

10. A képesito vizsga megszervezéséhez sziikséges feltételek és a képesitoé vizsga vizsga-
tevékenységeinek részletes leirasa:

10.1 A képesitd vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai képzés kovetelményeinek igazolasarol a képzd intézmény altal kiallitott tantisitvany.

Egyéb feltételek:
10.2 {irasbeli vizsga
10.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszer-elallitasi ismeretek

10.2.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa: 15-20 kérdésbol allo feladatsor,
melynek témakorei és a témakorok megoszlasa a feladatok kozott:

Elelmiszerhigiéniai ismeretek 40 %

Elelmiszeripari min3ségbiztositasi ismeretek 40 %

Gazdasagi ¢s vallalkozasi ismeretek 10 %

Munkavédelmi és kérnyezetvédelmi ismeretek 10 %
A feladatok tipusai:

- tesztfeladatok ahol csak egy jo valasz lehetséges és legalabb négy valaszlehetdséget
kell megadni (a tesztfeladatok aranya az dsszes feladathoz képest legfeljebb 50%)

- feleletvalaszto feladatok a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok aranya az
Osszes feladathoz képest legfeljebb 30%)

- rovidvalaszos feladatok (a feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb

20%).
10.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
10.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 20 %
10.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A vizsgafeladat értékelése javitasi és értékelési utmutatd alapjan torténik.

Ertékelési pontszamok megoszlasa:

Elelmiszerhigiéniai ismeretek 40 %
Elelmiszeripari minéségbiztositasi ismeretek 40 %
Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek 10 %
Munkavédelmi és kornyezetvédelmi ismeretek 10 %

10.2.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazo a megszerezhetd dsszes
pontszam legalabb 40 %-at elérte.
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10.3 Projektfeladat

10.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: bonbon — és cukorkakészités gyakorlat, szo-
beli beszélgetés

10.3.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirdsa:

,»A” vizsgafeladat: készitsen harom kiilonbo6z6 fajta bonbont az alabbiak koziil:
- gyiimolcsbonbonok,
- marcipanbonbonok,
- nugatbonbonok,
- grillazsbonbonok,
- krémbonbonok,
- csokoladébonbonok,
- cukorkabonbonok,
fajtanként minimum 20 maximum 60 db-ot.

,,B” feladat: készitésen két kiilonboz6 fajtaju cukorkat az aldbbiak koziil:
- zselécukorkak,
- pehelycukorkak,
- fondant cukorkak,
- torokméz
- toltetlen szemes kemény cukorkak,
- toltetlen keménycukorka nyaloka
- toltott keménycukorkak,

fajtanként minimum 0,5 kg maximum 1 kg mennyiségben (nyaldka esetén minimum 10 db ma-
ximum 20 db).

A vizsgazo a projekt feladat végrehajtasa soran az ,,A” vagy a ,,B” feladatsort hajtja végre. A
vizsgafeladatsornak az ,,A” és a ,,B” feladatsor termék csoportjait le kell fednie. A vizsgazd Az
elkésziilt termékeket - ha sziikséges, a rendelkezésre bocsatott csomagoléanyag felhasznalasa-
val becsomagolja, és esztétikus modon bemutatja a vizsgabizottsagnak. Az elkésziilt terméket -
a vonatkozo jogszabalyi eldirasoknak megfelelden - mindsiti, a termék készitésével kapcsolat-
ban a vizsgabizottsaggal szakmai beszélgetést folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a
feladatot, az elkésziilt termékek mindségét, az esetleges hibakat és azok megeldzési, kijavitasi
lehetdségeit. A szakmai beszélgetés idétartama a vizsgaidon beliil maximum 10 perc.

A munka soran a vizsgazo a rendelkezésére allo gépeket €s berendezéseket - a munkavédelmi
eléirasok betartasaval - lizemelteti, munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. A termékekhez élelmiszer imitatumok nem hasznalhatdak fel. A
csokoladé helyett bevond masszak nem hasznélhatéak fel. Csak olyan termék fogadhato el,
amelynek mindsége megfelel a vonatkoz6 jogszabalyoknak.

10.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 360 per
perc

1034 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 80 %
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10.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (10 %),

Termékkészités szakszerlisége (30 %),

Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai (30 %),

Csomagolas és jelolés szakszerlisége (10 %)
Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi ¢s munkavédelmi szabalyok betar-
tasa (10 %).

Szakmai beszélgetés (10%)

10.3.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd Gsszes

pontszam legalabb 60 %-at elérte.

10.6 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei:-

10.7 A képesitd vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo
részletes szabalyok: -

10.8 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra

vonatkoz6 sajatos feltételek:-
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