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Pék-cukrasz megnevezésii szakma

INTERAKTIV VIZSGATEVEKENYSEG

A szakmai vizsga interaktiv vizsgatevékenység (szamitogép alkalmazasat igénylé kozponti vizsgatevékenység)
feladatainak, javitasi-értékelési titmutatdjanak és egyéb dokumentumainak elkészitésérél a szakképzésért felelds
miniszter a Nemzeti Szakképzési és Feln6ttképzési Hivatal utjan a szakmai vizsga nyelvén gondoskodik. A
szakmaspecifikus tesztfeladatok gyakorldsara a végzds tanuléknak KRETA elektronikus feliiletén van lehetéségiik.

PROJEKTFELADAT
A projektfeladat az akkreditalt szakképzési vizsgakozpont altal — a KKK el6irasai alapjan — készitett, a vizsgazo
gyakorlati felkésziiltségét méro feladatsor.

A\) vizsgarész: Portfolio elkészitése és védése
A KKK 8.4.2. pontjaban leirtaknak megfeleléen a tanulmanyok soran elkészitett, a vizsgat megel6zéen a
vizsgaszoftverbe feltoltott portfolio.
B.) vizsgarész: Siit6ipari termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés
Készitsen 15 darab tejes kiflit (f=1,00), 15 darab csaszarzsemlét (f=1,00) és 5 darab fonott nagymakost (f=1,91) kozvetlen
eljarassal!
A rendelkezésre bocsatott anyagosszetétel alapjan szamitsa ki az elkészitéséhez sziikséges nyersanyagok mennyiségét!
Ellendrizze és mindsitse az elkésziilt termékek tomegét és érzékszervi tulajdonsagait a vonatkozo jogszabalyi el6irasok
alapjan! Késztermékei koziil 2 darab fonott nagymakost csomagoljon szakszertien! Lassa el a csomagokat az el&irt
vevoétajékoztatd cimkével!
Munkaja soran rogzitse a szakmai szamitasokat és az alapveté mindségbiztositasi paramétereket (alkalmazott
technoldgiai paramétereket) a rendelkezésére bocsatott nyomtatvanyon!
A munka soran a rendelkezésére allo6 gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi el6irasok betartasaval -
iizemeltesse, munkdjat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végezze!
A szakmai beszélgetés soran ismertesse a feladatot, az elkésziilt termékek mindségét, az esetleges hibakat és azok
megel6zési, javitasi lehetdségeit!

C.) vizsgarész: Cukraszati termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés
Készitsen 16 szeletes Eszterhazy tortat dids felvert tésztabol! Egy szeletet vagjon ki a tortabol é€s helyezze siiteményes
tanyérra bemutatas céljabdl!
Készitsen 500 g mini linzerkarikat omlos tészta felhasznaldsaval és helyezze talcara bemutatas céljabol!
A rendelkezésre bocsatott anyagosszetétel alapjan szamitsa ki az elkészitéséhez sziikséges nyersanyagok mennyiségét!
Szamitasait rogzitse a rendelkezésére bocsatott nyomtatvanyon! Munkaja soran tartsa be a vonatkozo munkavédelmi
és higiéniai el6irasokat!
A szakmai beszélgetés soran ismertesse a feladatot, az elkésziilt termékek mindségét, az esetleges hibakat és azok
megel6zési, javitasi lehetdségeit!

1./2. oldal


mailto:info@agrarvk.hu
http://www.agrarvizsgakozpont.hu/

A vizsgafeladathoz kapcsol6dé egyéb informacidk:
- A portfdlié szakmai tartalmanak szabalyait a hatalyos KKK tartalmazza! Az Agrar Vizsgakozpont Portfolio

szabalyzatat a honlap ,,Dokumentumok” meniipontjaban talalja.

- A vizsgazd a vizsgan olyan szamoldgépet hasznalhat, amely nem alkalmas arra, hogy azon olyan adatot

taroljanak, amely a vizsgazot a vizsgan segitheti.
- A vizsgatevékenység akkor fogadhato el, ha az elkésziilt termékek megfelelnek a Magyar Elelmiszerkonyv

vonatkozd fejezeteiben rogzitett mindségi kovetelményeknek! A vizsgdzoé a termékek bemutatasahoz

hasznélhatja segédeszkozként a Magyar Elelmiszerkonyv siitdipari termékekre, illetve a Magyar

Elelmiszerkonyv Hagyomany6rzé cukrasz termékekre vonatkozo fejezeteit.
- A projektfeladat ,B” vizsgarészében az alabbi nyolc feladatbdl egy konkrét feladatot kell végrehajtani:

A rendelkezésre bocsatott anyagdsszetétel alapjan biiza- vagy rozsos- vagy rozskenyerek készitése
kovaszos tésztakészitési eljarassal, tobbféle tomegben és alakkal, a termékek bemutatasa, tomeg- és
érzékszervi ellenérzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszer(i csomagolasa és jelolése.

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (recepttra) alapjan vizes tésztabol késziilt
péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatasa, tomeg-
és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerdi csomagolasa és jelolése.

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagoOsszetétel (recepttra) alapjan tejes tésztabol késziilt
péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatdsa, az
elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése.

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptuira) alapjan dusitott tésztabdl késziilt
péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatdsa, az
elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, tOmeg- és érzékszervi ellendrzése, egy
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa és jelolése.

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan tojassal dusitott tésztabol
késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatasa,
az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitdsa, tOmeg- és érzékszervi ellendrzése, egy
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa és jelolése.

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptiira) alapjan omlos tésztabol késziilt finom
pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatasa, az elkészitéshez
sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott
termék szakszerd csomagolasa és jelolése.

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan leveles tésztabol késziilt finom
pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatasa, az elkészitéshez
sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott
termék szakszerl csomagolasa és jelolése.

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptiira) alapjan, egyedi taplalkozasi igényt
kielégité termék készitése, a termékek bemutatasa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok
kiszamitasa, tomeg- és érzékszervi ellenérzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerd
csomagolasa és jelolése.

A feladatoknak tartalmaznia kell vajjal késziilt termékeket és hagyomanyos és tjjellegli siitGipari termékeket és
nemzetkozi trendnek megfelel6 termékeket is. A termékek elkészitéséhez kovaszpotld készitmény nem hasznalhato fel.
A termékek készitésekor nem hasznalhatdak fel élelmiszer imitatumok, és a tésztakészitéshez hasznalt kész keverékek.
A termékek kozott szerepelnie kell toltelékes terméknek is. A feladatok kozott szerepelnie kell olyan terméknek is,
amely tésztajahoz zsiradékként vajat hasznalnak fel.
- A projektfeladat ,C” vizsgarészében meghatarozott darabszamban, a rendelkezésre bocsatott vagy sajat
anyaghanyad segitségével az alabbi feladatsorbol egy konkrét feladatot kell végrehajtani:

egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy hagyomanyos torta készitése;

egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy szelet vagy tekercs készitése;

egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy minyon vagy desszert vagy csemege készitése;

egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy krémes termeék készitése;

egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy tejszines torta vagy a nemzetkozi trendnek megfeleld
kiilonb6z6 allagu rétegekbdl allo torta készitése;

egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy tejszines szelet vagy tejszines desszert készitése.

- A Projektfeladat vizsgatevékenység B) és a C) vizsgarészének végrehajtasa - a vizsgazok létszamatol
fiiggetleniil - minden esetben két kiilénb6z6 napon torténik.
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