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SZINTVIZSGA MEGOLDAS

Magyar Agrar-, Elelmiszergazdasagi és Vidékfejlesztési Kamara

hataskorébe tartozd szakképesitésekhez

Ervényes: 2013. szeptember 1-t6l, a 41/2013. (V. 28.) VM rendelettel kiadott
szakmai és vizsgaztatasi kovetelmények alapjan inditott szakképesitésekre.

Szakképesités azonositd szama és megnevezése:

34 541 01 Edesipari termékgyartd

Feladat sorozatjele: Etgy IlI.

Szintvizsga id6tartama: 120 perc
Elérhet6 maximalis pontszam: 100 pont
Feladatok szama: 3 részfeladat

Felhasznalhatd: 9. évfolyam, marcius 15.-t6l aprilis 30.-ig
Javitd-, illetve poétld-vizsgan: junius 15-t6l augusztus 30-ig

Feladatok helyszine: taniizem
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 01 Edesipari termékgyartd

Feladat sorozatjele: Etgy Ill.

Ervényes: 2013. szeptember 1-t6l

Etgy l1l./A feladat

A feladat tipusa: Ismertesse az édesiparban haszndlatos tojast és készitményeit! Jellemezze
roviden Gket! Hatarozza meg a tarolasi és elGkészitési moédokat! Ismertessen példakat a tojas
és készitményei édesipari felhasznalasarol! Mi a technolégiai szerepiik?

A feladat meghatarozasa, leirasa: irasbeli feladat.

A feladat értékelésének szempontjai, kévetelményei:

Edesipari tejkészitmények: egész tojas, tojaslé, tojaspor

Jellemzésiik:

Egész tojas: csak tyuktojas haszndlhatd. Hajat egy védéréteg, a kutikula fedi. Részei: héj: kb.
10 %, els6sorban kalciumot tartalmaz, fehérje: kb. 60 %, vizet, fehérjét, zsirt és asvanyi
anyagokat tartalmaz, sargaja: kb. 30 %, vizet, fehérjét, zsirt, szénhidratot, asvanyi anyagot
tartalmaz. A tojasfehérjék létfontossagu aminosavakbdl alinak.

A tojas sargdjaban 1évé zsirszerl anyagok donté mennyiségben lecitinbdl allnak. A lecitinek
olyan vegyiiletek, melyek képesek zsirhoz és vizhez is csatlakozni és ezt a két egymassal nem
elegyedd anyagot elkeverni egymassal, a lecitinek természetes emulgealdszerek. A
sargajaban szinezékek; béta-karotinok is talalhatok. A tojasban egyetlen olyan tapanyag van,
melynek az egészségre gyakorolt hatdsa vitatott, ez a koleszterin.

Tojaslé: késziilhet teljes tojaslé, tojas fehérjelé és tojas sargdjalé formajaban. Tartdsitdszert
tartalmaz.

Tojaspor: tyuktojasbdl késziil, szaritassal.

Egész tojas és készitményei tarolasi, el6készitési modjai:

Tarolas: egész tojas és tojaslé: hlit6észekrényben, a tojaspor: hlivos, szdraz helyen.
El6készités: egész tojas: mosas, fertGtlenités, Oblités, torés: két talba, egyesével, szlirés
Tojaslé: keverés, mérés

Tojaspor: mérés, esetleg csomdémentesités

Edesipari felhasznaldsuk: krémek, toltelékek, tartés siitemények

Technoldgiai szerepiik:

- dusitjak a terméket, novelik a tapértéket,

- fizikai lazit6szerként haszndlhato (krémek habositasa, kiilonb6z6 tésztaszerkezetek)

- sargitja a habok, tészta szinét

- fényesiti a késztermék felliletét (lisztesaru)

- lecitin (emulgealdszer) tartalma elGsegiti a zsiradék jobb eloszldsat a termékben

- noveli a tészta alaktartd képességét, javitja a lazithatdsagat (lisztesaru)

- érleléskor segiti a térhalds sikérvaz kialakulasat (lisztesaru)

- stitéskor kicsapddik, megszilardul és részt vesz a bélszerkezet kialakitasaban (lisztesaru)
Valtészam: 1 db tojas = 45 g teljes tojaslé vagy 12,5 g teljes tojaspor
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 01 Edesipari termékgyartd

Feladat sorozatjele: Etgy Il

Ervényes: 2013. szeptember 1-t6l

Rendelkezésre allé idGkeret: 30 perc
Felkésziilési id6: - perc

Adhaté maximalis pontszam: 20 pont
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 01 Edesipari termékgyartd

Feladat sorozatjele: Etgy IIl.

Ervényes: 2013. szeptember 1-t6l

Etgy I11./B feladat

A feladat tipusa: Szamolja ki 3,00 kg kavés gandzskrém anyagsziikségletét, a megadott
szdzalékos Osszetételbdl. Hany darab bonbon készitéséhez elegend6 ez a mennyiség, ha egy
darabba 1,5 dkg-ot tesziink?

25,2 % allati eredetd tejszin
0,7 % tartositoszer

64,7 % fehér csokoladé

2,2 % instant kavé

7,2 % rum

A feladat meghatarozasa, leirasa: irdsbeli feladat. A szamoldshoz alapmdiveletek végzésére
alkalmas szamoldgép hasznalhaté.

A feladat értékelésének szempontjai, kévetelményei:
3,00 kg gandzskrém =100 %

25,2 % tejszin =0,76 kg
0,7 % tartoésitdészer =0,02 kg
64,7 % fehér csokoladé =1,94 kg
2,2 % instant kavé =0,07 kg
7,2 % rum =0,22 kg
3,01 kg

1,5 dkg = 0,015 kg
3,00 kg : 0,015 kg = 200 db. 3,00 kg ganazskrémbdl 200 db bonbon készitheté.

Rendelkezésre allé id6keret:15 perc
Felkésziilési idG6: - perc
Adhaté maximalis pontszam: 10 pont
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 01 Edesipari termékgyartd

Feladat sorozatjele: Etgy IIl.

Ervényes: 2013. szeptember 1-t6l

Etgy I11./C feladat

A feladat tipusa: Ismertesse a fondanttablirozé gép f6 részeit, m(kodési elvét, a
hibalehetGségeket, biztonsagtechnikai megoldasait, higiéniai elGirasait!

A feladat meghatdarozasa, leirasa: irdsbeli feladatlap.

A feladat értékelésének szempontjai, kévetelményei:

F6 részei: oldattartdly, h(it6hengerek, ventildtor, fogaskerék-hajtémd, gépdllvany,
hit6vizrendszer

A gép feladata: a beslritett fondant cukoroldat leh(itése és kristalyositasa

Miikodése: a kristalyositas intenziv h(itéssel, levegbztetéssel és keveréssel torténik.

A beslritett oldatot a hengerbe engedik. A cs6ben végighaladva intenziv keverés és h(ités
hatdsara kikristalyosodik. A keverdcsiga a hiit6csé belsé falara csapja a cukoroldatot.

A duplafalt csében ellentétes irdnyban hideg viz dramlik. A h(ités er8ssége az atfolyd
hltéviz mennyiségétdl fligg. A keverStengely végén lévé tiskék lekaparjdk a csé falardl a
fondant masszat és tovabbitjak a kiomlé nyildshoz. Kristalyositas kdzben levegbztetés is
végezheté.

Hiba lehetdségek:
- elégtelen hiités: kevés szamu kristalygdc keletkezik, a fondant folyékony marad
- talhlités: a kialakult kristalyok 6sszetapadnak, durva szerkezet alakul ki

Biztonsagtechnikai megoldasai: véd6burkolat, véddracs a kiomlé nyilasnal
Higiénidja: A géptestet portalanitani kell és nedves ruhdval letdrdlni miszak végén.
Id6szakonként megel6z6 karbantartdst végezni.

Rendelkezésre allé idGkeret: 15 perc
Felkésziilési idG6: - perc

Adhaté maximalis pontszam: 10 pont
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 01 Edesipari termékgyartd

Feladat sorozatjele: Etgy IIl.

Ervényes: 2013. szeptember 1-t6l

Etgy I11./D feladat

A feladat tipusa: Készitsen kdkuszos ganazskrémet az alabbiakban megadott anyagokbdl!
Mérje ki a szlikséges anyagokat! Valassza ki a krém készitéséhez haszndlatos eszkozoket,
berendezéseket! Hatarozza meg a krém készitésének maddjat, taroldsdnak feltételeit, a
kotelezé jelolését!

4,5 dl allati eredetd tejszin

0,01 kg tartositoszer (kalium-szorbat)
0,90 kg fehér csokoladé

0,20 kg kdkuszreszelék

20 ml kékuszaroma

A feladat meghatarozasa, leirasa: gyakorlati feladat.
A feladat értékelésének szempontjai, kovetelményei:

Elkészitésének modja:
1. atejszinhabot felforraljuk,
2. megolvasztjuk a fehér csokoladét és a tartdsitdszerrel egyiitt a tejszinhabhoz
keverjik,
3. az alap ganazskrémhez adagoljuk a kékuszreszeléket és az aromat, homogenizaljuk,
vodorbe szedjiik és felcimkézziik
Tarolas: hlitészekrényben + 5 °C alatt
Jelolés: a toltelék neve, az elkészités datuma

Eszkozok, berendezések: mérleg, mér6henger, talak, kever6-habveré

Rendelkezésre allé idGkeret: 60 perc
Felkésziilési idG6: - perc
Adhaté maximalis pontszam: 60 pont

Osszes id6: Etgy 111./A 30 p. + Etgy I11./B 15 p. + Etgy I11./C 15 p.+ Etgy I11./D 60 p. = 120 perc
Osszes pont: Etgy I1l./A 20 p. + Etgy I1l./B 10 p. + Etgy 11./C 10 p.+ Etgy I1l./D 60 p. = 100 pont

A feladat értékelésénél figyelembe kell venni még:
- atanuldk fellépését, a munkdhoz valé hozzadllasat, a higiéniai megjelenését,
- kommunikaciojat (viselkedés, udvariassag, stb.)
a munkavédelmi, tlzvédelmi, higiéniai, kornyezetvédelmi szabalyok betartasat.



