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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 .

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

Felhasznalhaté: 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 .

Ervényes: 2013. szeptember 1-t6l

Etgy I./A feladat

A feladat tipusa: Ismertesse az édesiparban hasznalatos zsiradékokat! Jellemezze réviden
G6ket! Hatarozza meg a taroldsi és el6készitési mddokat! Milyen romlasi folyamatuk ismert?
Ismertessen példakat a zsiradékok édesipari felhasznalasardl! Mi a technoldgiai szerepiik?

A feladat meghatdrozasa, leirdsa: irdsbeli feladat.

A feladat értékelésének szempontjai, kévetelményei:

Edesipari zsiradékok: kakadvaj, margarin, vaj, étolaj

Jellemazésiik:

Kakadvaj: kakadbabbdl nyerik préseléssel. A kakadbabban 54-56 %-ban taldlhaté. Tobbféle
modosulatban  képes  kristdlyosodni. Irdnyitott kristdlyositassal (temperalassal) a
csokoladégyartas végére az instabil médosulatok stabilld valnak. A helytelenll temperalt
csokoldadé fellletén a kakadvaj kiszurkil. A kakadvaj melegitéskor kitagul, httéskor
osszezsugorodik. Folyékony halmazéllapotban sarga, megszilardulva szirke szin(.

Margarin: novényi olajokbdl készitik hidrogénezéssel. Zsirtartalma altaldaban 80-90 %, de

ett6l eltér6 is lehet. Vizet, emulgedldszert, vajaromat, szinezéket, esetleg sot és
tartdsitészert is tartalmazhat. Sokféle margarin van forgalomban. Haszndlata elterjedtebb,
mint a vajé, mert olcsébb, de a tdpértéke alacsonyabb a vajétol.
Vaj: tejszinbdl készitik kopuléssel vagy centrifugaldssal. Kellemes iz{, magas tapértékil
zsirféle. Teljes értékl fehérjét is tartalmaz, mivel tejbdl nyerik ki. A vaj slitésekor vajzsirt
kapunk. Ennek viztartalma alacsonyabb, ezért tovabb eltarthaté.

Etolaj: Magyarorszagon napraforgé- vagy repcemagbdl készitik. A szervezet kdnnyebben le
tudja bontani, mint a zsirokat.
Zsiradékok tarolasi, el6készitési maddjai:
Tarolas: hlit6szekrényben vagy hlvos helyen
El6készités: el6melegités, képlékennyé tétel, mérés
Romlasi folyamatuk: az avasodas. Fény, h6, oxigén, enzimek okozzdk. Az avas zsirokat
felhasznalni tilos!
Edesipari felhasznalasuk:
Kakadvaj: csokoladémassza csokoladéfélék, valddi nugatok, krémek
Margarin, vaj: édesipari tartds slitemények, krémek
Etolaj: egyes sitemények tésztdjdba (pl. ostya, piskdta, kevert siitemények), valasztd
anyagként (feldolgozdasztal, stit6lemez, siit6forma)
Technoldgiai szerepiik:
- részt vesznek a termékek szerkezetének kialakitasaban,
- feldolgozhatdbba teszik a tésztat (sliteményeknél),
- gatoljak a tapadast,
- acsokoladé termékek fényesebbé valnak
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 01 Edesipari termékgyartd

Feladat sorozatjele: Etgy I.

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 I.

Ervényes: 2013. szeptember 1-t6l

Etgy I./B feladat

A feladat tipusa: Szamolja ki 3,00 kg erdei gylimodlcsos ganazskrém anyagsziikségletét, a
megadott szazalékos 6sszetételbdl. Hany darab bonbon készitéséhez elegendé ez a
mennyiség, ha egy darabba 1,5 dkg-ot teszlink?

26,5 % allati eredet( tejszin

0,7 % tartositoszer

68,2 % fehér csokoladé

4,6 % erdei gyimolcsos paszta

A feladat meghatarozasa, leirasa: irdsbeli feladat. A szamoldshoz alapm(iveletek végzésére
alkalmas szamoldgép hasznalhaté.

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

26,5 % tejszin =0,80 kg
0,7 % tartositdészer =0,02 kg
68,2 % fehér csokoladé = 2,05 kg
4,6 % erdei gyimolcsos paszta =0,14 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 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 |.

Ervényes: 2013. szeptember 1-t6l

Etgy I./C feladat

A feladat tipusa: Ismertesse a habverd gép m(ikodési elvét, f6 részeit, biztonsagtechnikai
megoldasait, higiéniai elGirasait!

A feladat meghatdrozasa, leirdsa: irdsbeli feladatlap.

A feladat értékelésének szempontjai, kévetelményei:

Harom f6 részbdl all: a gépallvany, Ust, keverd elemek.

A gép feladata: tésztakészités (keverés), krémkészités (habverés)

A kever6elemek cserélhetdk, a feladattél fiiggéen.

Miikodése: a nyersanyagokat a csészébe helyezziik és beemeljik a gép tartdjaba. Berakjuk a
kever6elemeket a helylikre és felemeljiik a csészét. Leengedjiik a biztonsagi racsot és lassu
fokozaton homogenizaljuk az anyagokat, majd gyors fokozaton kikeverjiik a tésztat, vagy
habositjuk a krémet.

A keverés ideje és sebessége valtoztathato.

Biztonsagtechnikai megoldasai: véddracs, védéburkolat

Higiénidja: a csészét és keverbelemeket termékvaltaskor és miszak végén el kell mosni
(mosdszeres viz, 6blités, csopogtetés). A gépallvanyt portalanitani kell és nedves ruhaval
letordlni miszak végén. Id6szakonként megel6z6 karbantartdst végezni.

Rendelkezésre all6 id6keret: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 |.

Ervényes: 2013. szeptember 1-t6l

Etgy I./D feladat

A feladat tipusa: Készitsen rumos keksz tolteléket az aldbbiakban megadott anyagokbdl!
Mérje ki a szlikséges anyagokat! Valassza ki a toltelék készitéséhez hasznalatos eszkdzoket,
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 kakadpor

10 ml rumaroma

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 I./A 30 p. + Etgy I./B 15 p. + Etgy I./C 15 p.+ Etgy I./D 60 p. = 120 perc
Osszes pont: Etgy I./A 20 p. + Etgy I./B 10 p. + Etgy I./C 10 p.+ Etgy I./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.



