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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 |I.

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



% f
()
‘
| NJemzeti A grargazdaségi JCamara

Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 01 Edesipari termékgyartd

Feladat sorozatjele: Etgy II.

Ervényes: 2013. szeptember 1-t6l

Etgy Il./A feladat

A feladat tipusa: Ismertesse az édesiparban haszndlatos tejkészitményeket! Jellemezze
roviden 8ket! Hatdrozza meg a tdrolasi és el6készitési mdédokat! Ismertessen példakat a
tejkészitmények édesipari felhasznalasardl! Mi a technoldgiai szerepiik?

A feladat meghatarozasa, leirasa: irasbeli feladat.

A feladat értékelésének szempontjai, kévetelményei:
Edesipari tejkészitmények: tej, tejszin, tejpor, egyéb tejkészitmények
Jellemazésiik:
Tej: csak tehéntej haszndlhatd. 10 % szdrazanyagot (teljes érték( fehérje, cukor, zsirok,
asvanyi anyagok, vitaminok) és 90 % vizet tartalmaz. A tejfehérjét |étfontossdgl aminosavak
alkotjak. A tejcukor (laktdz) allergén anyag. A tejet zsirtartalmuk szerint csoportositjuk.
A siitemények gyartasahoz a 2,8 % zsirtartalmut hasznaljuk. Asvanyi anyagai kdziil a kalcium
a legjelentésebb és az A-, D-vitamintartalma is jelentds.
Tejszin: az édes tej folébdl készil. Késziilhet siritett és cukrozott formaban is.
Tejpor: a tej helyett hasznalhaté. El6nye: kisebb a helyigénye, nem kell hlit6szekrényben
tarolni, hosszabb a minGség meglrzési ideje. Vizzel visszaalakithatd tejjé, de hab nem
készithet6 belble.
A tej helyettesithetGsége: 1liter 2,8 %-os tej = 0,1 kg sovany tejpor
Egyéb tejkészitmények: tejfol, sajt, turd
Tejkészitmények tarolasi, el6készitési mddjai:
Tarolas: hlit6szekrényben, a tejpor hlivos, szdraz helyen
ElGkészités: mérés
Edesipari felhasznalasuk:
Tej: krémek, toltelékek, édesipari tartds sitemények
Tejszin: csokoladék, krémek, habok, karamelldk, fondant készitmények
Tejpor: édesipari tartds sitemények
Egyéb tejkészitmények: édesipari tartds sitemények
Technoldgiai szerepiik:
- dusitjak a terméket, novelik a tapértéket,
- fizikai lazitoszerként hasznalhato (krémek habositasa)
- noveli a lisztfehérjék duzzaddképességét, de lassitja a folyadékfelvételt (lisztesaruk)

- atejjel bevitt zsiradék javitja a tészta alakithatdsagat, nyujthatdsagat (lisztesaruk)
- a tejfehérje megvaltoztatja a tészta pH értékét, a lazitészerekkel reagalva tobb
széndioxidgaz keletkezik (lisztesaruk)
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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 II.

Ervényes: 2013. szeptember 1-t6l

Etgy 11./B feladat

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

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

66,2 % fehér csokoladé

7,4 % pisztacia paszta

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

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

25,7 % tejszin =0,77 kg
0,7 % tartositoészer =0,02 kg
66,2 % fehér csokoladé =1,99 kg
7,4 % erdei gyimolcsos paszta =0,22 kg
3,00 kg

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

Rendelkezésre allé idGkeret: 15 perc
Felkésziilési id6: - perc

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

Feladat sorozatjele: Etgy II.

Ervényes: 2013. szeptember 1-t6l

Etgy I1./C feladat

A feladat tipusa: Ismertesse a hdaromzénas temperdld gép mikodési elvét, f6 részeit,
biztonsagtechnikai megoldasait, higiéniai el6irasait!

A feladat meghatdrozasa, leirdsa: irdsbeli feladatlap.

A feladat értékelésének szempontjai, kévetelményei:

FG részei: masszatartaly, temperdald henger, temperald csiga hajtomlivel, fit6-h(ité rendszer,
elektromos kapcsold és vezérl6rendszer

A gép feladata: biztositani a csokolddémassza szamdra azokat a h6mérsékleti viszonyokat,
melyen sok stabil kristdly médosulat alakul ki.

Miikodése: a csokolddémasszat szivattyu juttatja a duplafali masszatartalyba ahol szintjelz6
szabalyozza a mennyiséget. A tartdlyban kever6m tartja mozgasban a masszat. A temperald
henger kett6sfalu cs6, mely harom részre osztott. A csokolddémasszat temperald csiga
juttatjia a kulonb6z6 hémérsékletli zdéndkba. A hdémérsékletet hideg-meleg viz
aramoltatdsaval szabalyozzak.

Etcsokolddé temperalasi héfoka: 32 °C - 28 °C - 30-31 °C

Tejcsokoladé temperalasi h6foka: 32 °C - 26-27 °C - 28-29 °C

Biztonsagtechnikai megoldasai: a temperdld csiga végénél rugds biztonsagi szelep van,
dugulas esetén kinyilik. A masszatartaly kever6 meghajtdjaban nyirdcsapszeg van, amely
megakaddlyozza tul hideg massza esetén a gép karosodasat.

Higiénidja: A géptestet portalanitani kell és nedves ruhaval letorolni mdszakvégén.
IdGszakonként megel6z6 karbantartas.

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 II.

Ervényes: 2013. szeptember 1-t6l

Etgy 11./D feladat

A feladat tipusa: Készitsen kdkuszos keksz tolteléket az alabbiakban megadott anyagokbdl!
Mérje ki a sziikséges anyagokat! Valassza ki a toltelék készitéséhez haszndlatos eszkozoket,
berendezéseket! Hatarozza meg a toltelék készitésének moddjat, tarolasanak feltételeit, a
kotelezé jelolését!

0,50 kg margarin

0,45 kg fondant vagy porcukor

0,13 kg édesmorzsa

0,05 kg kdkuszreszelék

15 ml kékuszaroma

0,10 kg vanilias pudingpor (Cremico)
2 dl meleg viz

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

Elkészitésének modja:

1. apudingport a meleg vizzel simara keverjlk,

2. atobbianyagot 6sszekeverjlk,

3. a két keveréket homogenizaljuk, vodorbe szedjlik 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 11./A 30 p. + Etgy I1./B 15 p. + Etgy 11./C 15 p.+ Etgy I1./D 60 p. = 120 perc

Osszes pont: Etgy I1./A 20 p. + Etgy I1./B 10 p. + Etgy 11./C 10 p.+ Etgy I1./D 60 p. =
100 pont

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



