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Siito- és cukraszipari technikus megnevezésti szakma

INTERAKTIV VIZSGATEVEKENYSEG
A szakmai vizsga interaktiv vizsgatevékenység (szamitogép alkalmazasat igénylé kozponti vizsgatevékenység)

feladatainak, javitasi-értékelési titmutatdjanak és egyéb dokumentumainak elkészitésérél a szakképzésért felels

miniszter a Nemzeti Szakképzési és FelnGttképzési Hivatal utjan a szakmai vizsga nyelvén gondoskodik. A

szakmaspecifikus tesztfeladatok gyakorlasara a végzds tanuléknak KRETA elektronikus feliiletén van lehetéségiik.

PROJEKTFELADAT
A projektfeladat az akkreditalt szakképzési vizsgakozpont altal — a KKK el6irdsai 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.)

C)

vizsgarész: Siitéipari termékek és diszmunka készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés

Készitsen 2 db 0,5 kg-os fehér kenyeret (kettd féle alakban) és 4 db 0,25 kg-os fehér kenyeret (kett6 féle
alakban)! Kovasznagysag: 40 %; Kovaszstirtség: 60 %; Kovaszélesztd: 50 %.

Készitsen 5 db nagybridst (f=2), 9 db 6korszemet (f=0,87) és 2 db 0,5 kg-os finom fonott kalacsot (f=10,18) az
érvényes eldirasok szerint!

A rendelkezésre bocsatott anyagdsszetétel alapjan szamitsa ki az elkészitéséhez sziikséges nyersanyagok
mennyiségét! Munkaja soran szakmai szamitasait és az alapvetd alkalmazott technologiai paramétereket
rogzitse a rendelkezésére bocsatott nyomtatvanyon! Egy rendelkezésére bocsatott terméket szakszertien
csomagoljon és lassa el megfeleld jeloléssel!

A munka soran a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi el6irasok betartasaval -
lizemeltesse, munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végezze el! Szakmai
beszélgetés soran mutassa be és mindsitse az elkésziilt termékeket, ismertesse az alkalmazott technoldgiat,
majd a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének lehetdségeit!

Mutassa be a képzés utols6 évében elkészitett siitdipari diszmunkajat! (A vizsgabizottsag eléirhatja, hogy a
vizsgan a vizsgazo a diszmunka egy kijelolt részének elkészitését bemutassa.)

vizsgarész: Cukraszipari termékek és diszmunka készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés

Készitsen 15 db linzerkarikat és 1db 16 szeletes Stefania tortat!

A rendelkezésre bocsatott sajat anyaghanyad segitségével szamitsa ki az elkészitéséhez sziikséges
nyersanyagok mennyiségét! A termék készitésekor alkalmazzon egyszerti diszité6 mtiveleteket!

Munkdja sordn szakmai szamitasait és az alapvet6 alkalmazott technologiai paramétereket rogzitse a
rendelkezésére bocsatott nyomtatvanyon!

A munka soran a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi el8irdsok betartasaval -
tizemeltesse, munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabélyok figyelembevételével végezze el. Az
elkésziilt terméket- a vonatkozo jogszabalyi el6irasoknak megfelelden- mindsitse! A szakmai beszélgetés soran
mutassa be a feladatat, mindsitse az elkésziilt terméket, ismertesse az esetleges hibakat és azok megel6zési,
kijavitasi lehet&ségeit!

Készitsen diszmunkat elézetesen betdltott tortaral

1./2. oldal


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

A vizsgafeladathoz kapcsolddo egyéb informaciok:

A portfdlié szakmai tartalmanak szabalyait a hatalyos KKK tartalmazza! Az Agrar Vizsgakozpont Portfélio
szabalyzatat a honlap ,,Dokumentumok” meniipontjaban talalja.

A szakmai vizsgan hagyomanyos (nem programozhato, szoveges informaciok tarolasara és megjelenitésére
nem alkalmas) szamologép hasznalata megengedett.

A projektfeladat ,B” vizsgarészében a kovetkezo vizsgafeladatok koziil két feladat és egy siit6ipari diszmunka
készitésének végrehajtasa:

e A rendelkezésre bocsatott, vagy sajat anyagosszetétel segitségével kenyérfélék gyartasa, kovaszos
tésztakészitési eljarassal, tobbféle tomegben és alakkal, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok
kiszamitasa, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszer(i csomagolasa és jelolése;

e A rendelkezésre bocsatott, vagy sajat anyagosszetétel segitségével, egy adott tésztacsoportbdl
péksiitemények gyartasa, legaldbb haromféle tomeggel vagy alakkal, az elkészitéshez sziikséges
nyersanyagok kiszamitasa, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszert(i csomagolasa és jelolése;

e A rendelkezésre bocsatott, vagy sajat anyagosszetétel segitségével, egy adott tésztacsoportbdl finom
pékaruk gyartasa, legalabb kétféle tomeggel vagy alakkal, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok
kiszamitasa, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerdi csomagoasa és jelolése;

e A rendelkezésre bocsatott, vagy sajat anyagosszetétel segitségével, egyedi taplalkozasi igényt kielégitd
termék gyartasa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, egy rendelkezésére bocsatott
termék szakszer(i csomagoldsa €s jelolése.

A stitbipari diszmunkat a vizsgazo a képzés utolsé évében késziti el, majd azt a vizsgan bemutatja. A
diszmunkaval kapcsolatos elvarasok: Csak élelmi anyagok felhasznalasaval késziilhet. Minimum 30cm * 30cm
széles * 30 cm magas, maximum 40 cm * 40 cm széles *60 cm magas méretben. A vizsgabizottsag el6irhatja, hogy
a vizsgan a vizsgazé a diszmunka egy kijelolt részének elkészitését bemutassa. A diszmunka valddisagat (azt,
hogy a vizsgazé 6nallé munkajanak eredménye) - a szakmai oktatast végzd intézménynek hitelesiteni kell a
vizsgat megel6zden.

A vizsgakodzpont tobb projektfeladatot allit 0ssze tigy, hogy a feladatsor a fenti termékcsoportok mindegyikét
lefedje. A feladatokat tigy kell Osszeallitani, hogy mindegyikben szerepelnie kell kovaszos eljarassal késziilt
kenyérnek, és mellé vagy péksiiteménynek, vagy finompékarunak vagy egyedi taplalkozasi igényt kielégitd
terméknek. Az Osszeallitott vizsgafeladatok koziil a vizsgazo egyet véletlenszertien kivalaszt, és azt onalléan
végrehajtja.

A projektfeladat ,C” vizsgarészében meghatarozott darabszamban, a rendelkezésre bocsatott vagy sajat
anyaghanyad segitségével kétféle cukrdszipari terméket és egy diszmunkat kell késziteni. A kétféle
cukraszipari termék készitése az alabbiak szerint torténik:

e egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy hagyomdnyos torta készitése;
e egy uzsonna- vagy teasiitemeény, és egy szelet vagy tekercs készitése;
e egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy minyon vagy desszert vagy csemege készitése;
e egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy krémes termék készitése;
e egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy tejszines torta vagy kiilonboz6 allagu rétegekbdl 4llo torta
készitése;
e egy uzsonna- vagy teasiitemény, €s egy tejszines szelet vagy tejszines desszert vagy monodesszert
készitése.
A diszmunka késziilhet el6zetesen betdltott tortara, vagy fa-, illetve hungarocell tortara, illetve elkészithet6 egy
torta méretének megfelel6 marcipan lapra is.
A vizsgakodzpont tobb projektfeladatot allit 0ssze tigy, hogy a feladatsor a fenti termékcsoportok mindegyikét
lefedje. Az Osszeallitott vizsgafeladatok koziil a vizsgazo egyet véletlenszerlien kivalaszt, és azt onalléan
végrehaijtja.
A Projektfeladat vizsgatevékenység B) és a C) vizsgarészének végrehajtdsa - a vizsgdzok létszamatdl
fliggetlentil - minden esetben két kiilénb6z4 napon torténik.
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