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8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Edesipari technikus

8.2 Szakmai vizsgéra bocsatas feltétele:

8.2.1 A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolio elkészitése, valamint a vizsgakdzpontnak
torténd leadasa a szakmai vizsga megkezdése el6tt legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a portfolid
leadédsara korabbi idopontot is meghatarozhat.

8.2.2 Valamennyi el6irt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.
8.2.3 Szakmahoz kot6do tovabbi sajatos kovetelmények: —

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Edesipari technikus szakmai ismeret

8.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa

A vizsgatevékenység az alabbi tanulasi eredményeket méri:

1. Edesipari termékkészités:

Egy vagy tobb, a szakmara jellemz6 édesipari termék vagy termékek készitésének ismeretei. Az édesipari
nyersanyagok jellemzdinek, eldallitasuk technologiai miiveleteinek, a késztermékek mindségi
kovetelményei, a csomagolasra és a termékek jelolésére vonatkozd eldirasok, a termékek készitéséhez
alkalmazott gépek vagy berendezések kezelésének, munkavédelmének és higiéniajanak ismeretei.

Egy vagy tobb, a szakmara jellemz6 édesipari termék gyartastechnoldgidja, nyersanyagainak jellemz6i, a
gyartas miiveletei, az egyes muveletek célja, feltételei, technikai megoldasai, a miiveletek soran
lejatsz6do folyamatok.

2. Edesipari gépek, berendezések:

Az édesipari gépek, berendezések feladata, miikodési elve, kezelése, illetve lizemeltetése, abra (rajz,
fénykép) segitségével egy jellemzo édességkészitd gép, berendezés kezelésének és tisztitasanak, valamint
munkavédelmi eldirasainak ismeretei. Egy, a szakmara jellemz0 édesipari gép kezelésének altalanos

ismeretei. A szabalyozasok lehetdségei. A gép mikodtetésével kapcsolatos munkavédelmi €s higiéniai
eldirasok ismeretei.



A feladatok kozott szerepelnie kell:

(1 igaz-hamis allitasok eldontése,

[ feleletvalasztas (egyszeres €s tobbszoros),

[ technologiai 1épések helyes sorrendbe allitésa,

[ egymashoz rendelés (parositas),

[ mondatkiegészités (hidnyos szoveg kiegészitése),

[] csoportositas,

[ kép (termék és/vagy eszkodz és/vagy alkatrész €s/vagy tablazat és/vagy abra és/vagy géprajz

¢s/vagy folyamatabra felismerése és/vagy hianyos elemeinek kitoltése (nem az ébran, rajzon, tdblazatban,
hanem az azokon taldlhat6, hidnyzo helyekre illeszkedd, kiilonalld valaszlehetdségek megjeldlésével).

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer altal eldre megadott valaszlehetéségek
koziil kell kivéalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 120 perc

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

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga javitasi-értékelési Utmutatdja alapjan torténik. A két tanulasi
egysegbdl egybetiiggd feladatsor késziil, ahol a vizsgatevékenységen elérhetd maximalis pontszam az

alabbiak szerint oszlik meg:

1. Edesipari termékkészités, gyartastechnolégia, miiveletek és abban lejatszodé folyamatok,
feltételek, technikai megoldasok, a termék minéségi kovetelményeinek ismertetése: (60%)

2. Edesipari gépek, berendezések miikodésének elve, felépitésének, feladatanak, kezelésének, illetve
iizemeltetésének, tisztitasanak, valamint a munkavédelmi el6irasok ismertetése: (40%)

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

8.4 Projektfeladat

8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Edesipari technikus projektfeladat

8.4.2 A vizsgatevékenység leirdsa

A projektfeladat 2 vizsgarészbdl all:

A) Portfolio-készités
B) Edesipari termék készitése, a termék bemutatasa és szakmai beszélgetés



A) vizsgarész: Portfolio készités
A portfolio részei:

A portfolio egy egyéni projektfeladat rendezett dokumentuma. A vizsgdz6 egy terméket valaszt a
lisztesaru, a kakad tartalmu termékek, cukorkak, egyedi taplalkozast kielégito termékek, édesipari
desszerttermék koziil. Projektje sordn bemutatja az adott termék édesipari gyartds tizemi folyamatat,

az Otlettdl a megvalositasig. A termék lehet valos termék bemutatasa, vagy sajat otleten, recepten alapulo
termék. A dokumentum 6 részbdl all.

1. bemutatkozas
2. kivalasztas elvei, célkitiizés (Az otlet)
3. szakmai dokumentumok gyiijteménye: a vizsgazo6 egyéni projektfeladatanak

bemutatasa

A vizsgazo tudasat, teljesitményét, fejlodését, attitiid tulajdonsagait, felelosségét bemutatd barmilyen
szoveges, fotds, animacios, filmes, prezentacios elemeknek a gyiijteménye. Kozvetleniil a szakmai
munkéahoz kothetd dokumentumok az oktatoi, képzdhelyi dicséretek, versenyeredmények, elkészitett
produktumok fényképei, projektmunka folyamatat bemutatdo dokumentumok, szakméhoz kothetd
rendezvények, kiallitdsok, mizeumlatogatasok dokumentélésa.

A dokumentumok kitérnek az élelmiszerhigiéniara, a mindségbiztositas és élelmiszer biztonsag
kérdéseire.

A portfolionak tartalmaznia kell a vizsgazo altal legalabb egy idegen nyelven tanulmanyozott idegen
nyelvii szakmai dokumentumot.

4. gazdasagi szamitasi feladat: a termék fogyasztoi aranak kiszdmitésa, a szamitas levezetése,
rendelkezésre bocsatott nyersanyag-, bér- és eldallitasi koltségek alapjan, valamint 6nkoltségszamitast is
tartalmaz.

5. tapérték szamitasi feladat: a termék tapértékének kiszamitdsa receptira és nyersanyagtapérték
alapjan.

6. 0sszegzés: a megvalositas értékelése, valamint annak dsszefoglaldja, hogy a portfolio, az egyéni
projektfeladatanak tartalma miben szolgalja a vizsgazo szakmai fejlodését.

A portfolio formai kovetelményei:
[J minimum 20 oldal, fedlap (t¢éma megnevezése, készitd neve, datum), tartalomjegyzék, képek és
mellékletek nélkiil, A4-es papirméret, Times New Roman betlitipus, 12-es betliméret, masfeles

sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es margo.

[J A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animaciok, filmes elemek forrasat jeldlni
kell.

A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrasokat (konyvek, folyodiratok, internetes forrdsok, egyéb
forrdsok) a dokumentum végén fel kell tiintetni.



A portfolio formaja, hitelesitése:

A portfolio elektronikus vagy irott formaban késziilt dokumentécio, amelyet a szakképz6 intézmény altal
biztositott feliileten, vagy egyéb, a szakképz0 intézmény altal meghatarozott moédon tarol a vizsgazo. A
dokumentumok valddisagat a szakmai oktatast végzo intézménynek hitelesiteni kell a vizsgat
megeldzden.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo ido:

A technikumi szakmai oktatas esetén a 11-12-13. évfolyam, kizarolag szakmai vizsgara torténd
felkészités esetében a 13-14. évfolyam. Félévenként legalabb egy, a szakmai munkahoz kothetd
dokumentum elkészitése sziikséges.

B) vizsgarész: Edesipari termék készitése, a termék bemutatasa és szakmai beszélgetés
A kovetkezd ot feladat koziil két feladat végrehajtasa:

1) A rendelkezésre bocsatott- vagy sajat anyagosszetétel (anyaghanyad) alapjan tartds lisztesaru készitése,
a termékek eldallitasahoz kapcsolodd szakmai szamitési feladat elvégzése, a termékek bemutatasa,
tomeg- €s érzékszervi ellendrzése, a rendelkezésére bocsatott termék szakszeri csomagolésa €s a
jogszabalyoknak megfeleld jelolése.

vagy

2) A rendelkezésre bocsatott- vagy sajat anyagosszetétel (anyaghanyad) alapjan kakao tartalmua termékek
készitése, a termékek eldallitasahoz kapcsolodo szakmai szamitasi feladat elvégzése, a termékek
bemutatdsa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, a rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa
¢s a jogszabalyoknak megfeleld jelolése.

vagy

3) A rendelkezésre bocsatott- vagy sajat anyagosszetétel (anyaghényad) alapjan cukorka vagy zselé vagy
karamella készitése, a termékek eldallitasahoz kapcsoldodo szakmai szamitasi feladat elvégzése és a
termékek bemutatasa, tomeg- €s érzékszervi ellendrzése, a rendelkezésére bocsatott termék szakszerti
csomagolésa és a jogszabalyoknak megfeleld jelolése.

vagy

4) A rendelkezésre bocsatott- vagy sajat anyagosszetétel (anyaghanyad) alapjan egyedi taplalkozasi
igényt kielégitd termék készitése, a termékek eldallitasahoz kapcsoldodo szakmai szamitasi feladat
elvégzése és a termékek bemutatasa, tomeg- €s érzékszervi ellendrzése, a rendelkezésére bocsatott termék
szakszerli csomagoldsa és a jogszabalyoknak megfeleld jelolése.

vagy

5) A rendelkezésre bocsatott- vagy sajat anyagosszetétel (anyaghanyad) alapjan édesipari desszert
termékek készitése, a termékek eldallitasdhoz kapcsolodd szakmai szamitasi feladat elvégzése, a



termékek bemutatasa, tomeg- €s érzékszervi ellendrzése, a rendelkezésére bocsatott termék
szakszerli csomagoldsa és a jogszabalyoknak megfeleld jeldlése.

A munka soran a vizsgazo a rendelkezésére allo gépeket €s berendezéseket — a munkavédelmi eldirasok
betartasaval — iizemelteti, munkajat a higiéniai- és ¢lelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével
végzi. Az elkésziilt terméket — a vonatkozd jogszabalyi eldirasoknak megfeleléen — mindsiti, a termék
készitésével kapcsolatban a vizsgabizottsaggal szakmai

beszélgetést folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a feladatot, az elkésziilt termékek mindségét, az
esetleges hibakat és azok megeldzési, kijavitasi lehetoségeit. A termékek kozott szerepelnie kell legalabb
két olyannak is, amelyek készitéséhez kavét vagy vajat hasznaltak fel. A termékekhez élelmiszer
helyettesitok nem hasznalhatoak fel. A feladatsornak tartalmaznia kell vagy kézzel dresszirozott, vagy
hiivelyes bonbont. Csak olyan termék fogadhato el, amelynek mindsége megfelel a vonatkozé
jogszabalyoknak. Munk4ja sordn alapvetd mindségbiztositasi paramétereket (alkalmazott technologiai
paramétereket) rogzit a rendelkezésére bocsatott nyomtatvanyon.

Az 6t feladat koziil a két végrehajtando kivalasztasa a helyszinen torténik.

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 360 perc, ezen beliil a szakmai
beszélgetés idOtartama: 10 perc

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

8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A) vizsgarész értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 15%

B) vizsgarész: értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 85%

A) vizsgarész: Portfolio

— a szakmahoz kotheté dokumentumok mennyisége, stilus (szakmai széhasznalat, nyelvhelyesség),
formai kialakitas (képek, abrak, korszerti abrazolés-technikai eszkdzok alkalmazésa), formai

kovetelményeknek valdo megfelelés, portfolio bemutatasa: 40%

— a vizsgazo tudasa, teljesitménye, elért eredmények, legaldbb egy idegen nyelven, a szakméahoz kothetd
idegen nyelvil irodalom tanulmanyozasa: 40%

— a tanulasi folyamat, kompetenciak fejlédésének bemutatasa, attitiid tulajdonsagok: 20%
B) vizsgarész: Edesipari termék készitése, a termék bemutatasa és szakmai beszélgetés:

— A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszdmitasa: 10%

— Termékkészités szakszertisége: 30%

— Készterméek tomege, érzékszervi tulajdonsagai: 30%

— Csomagolas és jelolés szakszerlisége: 10%

— Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betartasa: 10%
— A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 10%



A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgadzo valamennyi vizsgarészbdl kiilon-kiilon legalabb
40%-os teljesitményt nyujtott. Sikertelen vizsgatevékenység esetén azt a vizsgarészt kell megismételni,
amelynél a vizsgazo teljesitménye nem érte el a 40%-ot.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:
- Kb6zponti interaktiv vizsga: rendszergazda rendelkezésre allasa.
- A projektfeladat idétartama alatt legyen jelen olyan technikai segitd, aki biztositja a vizsga

miiszaki feltételeinek zavartalansagat.
- A projektfeladat id6tartama alatt jelen lehet olyan segit6 személyzet, akik az iizemi higiéniai

feltételek biztositasaban (pl. mosogatasban) kdzremiikddnek.

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:
[] nyersanyagtarolas eszkozei

[ mérlegek

[1 lisztszita

O vizhiitok, vizkeverok,

[J rozsdamentes fém- és marvany-, granit munkalapos asztalok
O kemencék, siitok

[J melegitd berendezések: tiizhelyek, mikrohulldmu siit6k, csokoladémelegitd, csokoladétemperald,
karamell-lampa

(1 hiiték és fagyasztok, keveré-habverd gépek

[1 dagaszté-gyard gépek

[J ostyasiitd berendezés

(1 krémtoltés eszkozei

[J huros vagod

(1 kutter

[J dresszirozé gép

[ martogép

[ nyajtoégép

[ apritoberendezés

) masszakeverd

] formak

1 hémérok

[] szarazanyagtartalom-méro

(] kekszformézo gép

[ munkavédelmi eszkdzok

() hulladéktarolas eszkozei

[ késztermék tarolok

[J csomagoldeszkdzok

(] tehermozgatd eszk6zok

[J milanyag talak, méréedények

1 méréberendezések

[1 egyéni véddeszkdzok

[ interaktiv vizsgdhoz: szamitdgép és internetkapcsolat



8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei: —

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az adgazati alapvizsgat az alabbi stulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90%

8.9 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szabalyok:
A vizsgazé rendelkezésére kell bocsatani a vizsga idSpontjaban érvényes Magyar Elelmiszerkonyv
¢desipari termékekre vonatkoz6 fejezetét. A szakmai vizsgan hagyomanyos (nem programozhato,

szOveges informaciok tarolasara és megjelenitésére nem alkalmas) szamologép hasznalata megengedett.

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidépontjaira, a vizsgaidészakokra
vonatkozo sajatos feltételek: -



