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SZINTVIZSGA FELADATOK

a
Magyar Agrar-, Elelmiszergazdasagi és Vidékfejlesztési Kamara

hataskorébe tartozd szakképesitésekhez

Ervényes: 2016. szeptember 1-t6l, az 56/2016 (VI11.19.) FM rendelettel kiadott szakmai és
vizsgakovetelmények alapjan inditott szakképesitésekre.

Szakképesités azonositészama és megnevezése:

34 541 01 Edesipari termékgyartd

Feladat sorozatjele: Etgy IV.

Szintvizsga id6tartama: 120 perc
Elérhet6é maximalis pontszam: 100 pont
Feladatok szama: 3 részfeladat

Felhasznalhato: 9- évfolyam, februar 01-tél aprilis 30-ig
Javitd-, illetve pétld-vizsgan: junius 15-t6l augusztus 30-ig.

Feladatok helyszine: tanm(ihely
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Szakképesités azonositdszama és megnevezése:
34 541 01 Edesipari termékgyartd

Feladat sorozatjele: Etgy. IV.

Ervényes: 2017. szeptember 1-t6l

EtgylV. / A feladat
Feladat meghatdarozasa, leirasa: Az édesipari lizemekben nagyon sokféle, kiilonb6z6 alakq,

Osszetétell terméket allitanak el6. Az izemben dolgozdéknak pontosan ismerni kell az
elkészitett termékek Osszetételét, gyartastechnoldgidjat, tulajdonsagait. igy biztosithaté a
megfelel§ pontos, preciz munka.

Onnek az a feladata, hogy az el6készitett omlds tésztabdl készitsen 20 db sajtos tallért. A
tallérok mérete az lizemben alkalmazott méret legyen. A rendelkezésre a1l tésztabdl mérje
ki az egyes tésztadarabokat, majd az odakészitett ostyastitében slisse meg Gket!
Munkavégzés kozben ligyeljen az eszkdzok, berendezések rendeltetésszerd, balesetmentes
hasznalatara.

A feladat tipusa: gyakorlati feladat

Rendelkezésre allé idGkeret: 50 perc
Felkésziilési idG: - perc
Adhaté maximalis pontszam: 40 pont

Etgy IV. /B feladat
Feladat meghatarozasa, leirasa: Az édesipari izemekben nagyon fontos a megfeleld

minGségl termékek elGallitasa. A termékek min&ségét befolyasolja az anyagok pontos
kimérése és technoldgia betartasa.

A vizsgabizottsagnak mondja el, milyen anyagokbdl és hogyan készitené el a sajtos tallér
tésztdjat. Térjen ki az édesipari lizemekben érvényes személyi higiéniai el6irasokra!

A feladat tipusa: szébeli feladat

Rendelkezésre all6 idGkeret: 20 perc
Felkésziilési id6: 10 perc
Adhaté maximalis pontszam: 20 pont
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Etgy IV. /C feladat

Feladat meghatarozasa, leirasa: Az édesipari termékek min6ségére, élvezeti értékére
nagymértékben hat a felhasznalt toltelékek mindsége, elGiras szerinti elkészitése.
Onnek az lesz a feladata, hogy az el6készitett alapanyagokbdl készitsen zsirkrémet a
megadott receptura alapjan. Munkdja sordn lgyeljen a pontos mérésre, a m(iveleti
sorrendet tartsa be. Ne tévessze szem el6l a munkavédelmi és higiéniai szabalyokat sem

A feladat tipusa: gyakorlati feladat

Rendelkezésre all6 idGkeret: 50 perc
Felkésziilési id6: - perc
Adhaté maximalis pontszam: 40 pont

Osszes id6: Etgy IV./ A 50 p + Etgy IV./ B 20 p + Etgy IV./ C 50 p = 120 perc
Osszes pont: Etgy IV./ A 40 p + Etgy IV./ B 20 p + Etgy IV./ C 40 p = 100 pont
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SZINTVIZSGA MEGOLDAS

a
Magyar Agrar-, Elelmiszergazdasagi és Vidékfejlesztési Kamara

hataskorébe tartozd szakképesitésekhez

Ervényes: 2016. szeptember 1-t6l, az 56/2016 (VI11.19.) FM rendelettel kiadott szakmai és
vizsgakovetelmények alapjan inditott szakképesitésekre.

Szakképesités azonositdszama és megnevezése:

34 541 01 Edesipari termékgyartd

Feladat sorozatjele: Etgy IV.

Szintvizsga id6tartama: 120 perc
Elérhet6é maximalis pontszam: 100 pont
Feladatok szama: 3 részfeladat

Felhasznalhato: 9- évfolyam, februar 01-tél aprilis 30-ig
Javitd-, illetve pétld-vizsgan: junius 15-t6l augusztus 30-ig.

Feladatok helyszine: tanm(ihely
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Szakképesités azonositdszama és megnevezése:
34 541 01 Edesipari termékgyartd

Feladat sorozatjele: Etgy. IV.

Ervényes: 2017. szeptember 1-t6l

Etgy IV. / A feladat
Feladat meghatdrozasa, leirasa: Az édesipari izemekben nagyon sokféle, kiilonb6z6 alakq,

Osszetétell terméket allitanak el6. Az izemben dolgozdéknak pontosan ismerni kell az
elkészitett termékek Osszetételét, gyartastechnoldgiajat, tulajdonsdgait. igy biztosithaté a
megfelel6 pontos, preciz munka.

Onnek az a feladata, hogy az el6készitett omlds tésztabdl készitsen 20 db sajtos tallért. A
tallérok mérete az lizemben alkalmazott méret legyen. A rendelkezésre all6 tésztdbdl mérje
ki az egyes tésztadarabokat, majd az odakészitett ostyastitében siisse meg Sket!
Munkavégzés kozben ligyeljen az eszk6zok, berendezések rendeltetésszer(, balesetmentes
hasznalatara.

A feladat tipusa: gyakorlati feladat

A feladat értékelés szempontjai, kévetelményei:

A mérleg szakszer(, pontos hasznadlata: 10 pont
Kimért tésztadarabok el6készitése a siitéshez: 10 pont
A kézi sutd berendezés biztonsagos hasznalata: 10 pont

Munkavégzés kdzben a higiéniai és munkavédelmi szabalyok betartasa: 10 pont

Rendelkezésre all6 idGkeret: 50 perc
Felkésziilési id6: - perc
Adhaté maximalis pontszam: 40 pont

Etgy IV. /B feladat
Feladat meghatarozasa, leirasa: Az édesipari izemekben nagyon fontos a megfeleld

minGségl termékek elGallitasa. A termékek mindségét befolyasolja az anyagok pontos
kimérése és technoldgia betartdsa.

A vizsgabizottsdagnak mondja el, milyen anyagokbdl és hogyan készitené el a sajtos tallér
tésztdjat. Térjen ki az édesipari lizemekben érvényes személyi higiéniai elGirasokra!

A feladat tipusa: szébeli feladat

A feladat értékelés szempontjai, kovetelményei:



Jadat
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A sziikséges anyagok ismertetése: 5 pont
Gyartasi folyamat ismertetése: 10 pont
Higiéniai elGirasok ismertetése: 5 pont
Rendelkezésre all6 idGkeret: 20 perc
Felkésziilési id6: 10 perc
Adhaté maximalis pontszam: 20 pont

Etgy IV. /C feladat
Feladat meghatarozasa, leirasa: Az édesipari termékek min6ségére, élvezeti értékére

nagymértékben hat a felhasznalt téltelékek mindsége, elGiras szerinti elkészitése.
Onnek az lesz a feladata, hogy az el6készitett alapanyagokbdl készitsen zsirkrémet a
megadott receptura alapjan. Munkdja sordn lgyeljen a pontos mérésre, a m(iveleti
sorrendet tartsa be. Ne tévessze szem el6l a munkavédelmi és higiéniai szabalyokat sem

A feladat tipusa: gyakorlati feladat

A feladat értékelés szempontjai, kovetelményei:

Az anyagok pontos bemérése: 15 pont
A krémkészitési folyamat kivitelezése: 20 pont

A munkavédelmi, higiéniai szabalyok betartasa: 5 pont

Rendelkezésre allé idGkeret: 50 perc
Felkésziilési id6: - perc
Adhaté maximalis pontszam: 40 pont

Osszes id6: Etgy IV./ A50 p + Etgy IV./ B 20 p + Etgy IV./ C 50 p = 120 perc
Osszes pont: Etgy IV./ A 40 p + Etgy IV./ B 20 p + Etgy IV./ C 40 p = 100 pont



