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SZINTVIZSGA FELADATOK

Magyar Agrar-, Elelmiszergazdasagi és Vidékfejlesztési Kamara

hataskorébe tartozd szakképesitésekhez

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l, a 41/2013. (V. 28.) VM rendelettel kiadott
szakmai és vizsgaztatasi kovetelmények alapjan inditott szakképesitésekre.

Szakképesités azonosité szama és megnevezése:

34 541 05 PEK

Feladat sorozatjele: Pék V.

Szintvizsga id6tartama: 120 perc
Elérhet6 maximalis pontszam: 100 pont
Feladatok szama: 4 részfeladat

Felhasznalhaté: 9. évfolyam, februar 1-t6l aprilis 30-ig
Javitd-, illetve poétld-vizsgan: junius 15-t6l augusztus 30-ig

Feladatok helyszine: tanlizem, tanm(hely
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 05 PEK

Feladat sorozatjele: PEK V.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

PEK V./A feladat

A feladat meghatdrozasa, leirdsa: Mérési feladat.

Az élelmiszeripari termékek el6allitdsandl fontos, hogy a sziikséges 6sszetev6ket pontosan
beazonositsuk és kimérjuk.

A kikészitett nyersanyagokbdl egy gramm pontossagu mérlegen mérje ki az aldbbi
nyersanyagokat a rendelkezésre bocsatott edényekbe!

A kimért nyersanyagokat tegye asztalra, és helyezze eléjiik a nyersanyagok nevével ellatott
tablakat!

0,99 kg BL 55 liszt
6,3 dkg éleszté

23 gso

0,65 dm? viz

0,11 g margarin
3,5 dkg cukor

Feladat jellege: gyakorlati feladat

Rendelkezésre allé idGkeret: 30 perc
Felkésziilési id6: - perc

Adhaté maximalis pontszam: 20 pont
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 05 PEK

Feladat sorozatjele: PEK V.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t4l

PEK V./B feladat

A feladat meghatarozasa, leirasa:

A sut@ipari termékek el8allitdsahoz, a tészta elkészitéséhez sziikség van a gyartmanylapon
(anyagnormaban) rogzitett 6sszetétel szerint, a nyersanyag sziikséglet meghatarozasara.

On egy lizemben azt a feladatot kapta, hogy a dagaszté szdmara szdmolja ki a feladatban
szerepl6 termékhez sziikséges nyersanyagok mennyiségét.

A mellékelt anyagnorma szerint szamolja ki mennyi nyersanyag szikséges 125 kg fehér
kenyér 1,00 kg-os el6allitdsahoz kdzvetlen tésztakészitési eljaras esetén (kovaszpotld anyag
felhasznalasaval)!

A feladatlapon a részszamitasokat is tlintesse fel!

A szamoldshoz az alapmliveletek végzésére alkalmas szamoldgép hasznalhaté.

Anyagnorma: 100 kg fehér kenyér 1,00 kg
75,23 kg BL 80 liszt
2,5 % éleszté
2,0 %so
1,0 % kovdaszpotld anyag
0,004 % aszkorbinsav
56,0 % viz

A feladat tipusa: gyakorlati feladat

Rendelkezésre allé idGkeret: 15 perc
Felkésziilési id6: - perc

Adhaté maximalis pontszam: 10 pont
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 05 PEK

Feladat sorozatjele: PEK V.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

PEK V./C feladat

A feladat meghatdrozasa, leirdsa

Az Gzemekben hasznalt gépek, berendezések mikodtetéséhez nagyon fontos, hogy ismerje
kezelésiiket, miikodésiiket, és a vonatkozé munkavédelmi el6irasokat.

Onnek az a feladata, hogy ismertesse a vizsgabizottsag altal (a tanmihely gépei koziil)
kivalasztott nyersanyag el6készité gép v. berendezés mlikodését, kezelését, munkavédelmi
elGirasait és tisztantartasi feladatait!

A feladat tipusa: gyakorlati feladat

Rendelkezésre allé idGkeret: 15 perc
Felkésziilési id6: - perc

Adhaté maximalis pontszam: 10 pont
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 451 05 PEK

Feladat sorozatjele: PEK V.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t6l

PEK V./D feladat

A feladat meghatarozasa, leirasa:

Onnek az a feladata, hogy a rendelkezésére bocsatott tésztan végezze el az aldbbi tészta
feldolgozasi mUiveleteket!

A, Adjon fel 4 db tésztat 600g-os tomegre. Végezze el a gdmbolyitést, tésztapihentetést majd
hosszformdzza a tésztakat "kocsmakenyér" alakra.

B, Adjon fel 1 db tésztat 2100 g tomegre (2,10kg), majd gombdlyités, pihentetés utan ossza
fel a préstomeget 30 egyenl§ részre. A tésztadarabokbdl a szikséges pihentetések
beiktatasaval formazzon 10 db vizes zsemlét, 10 db tejes kiflit, 10 db séskaldcsot!

(Az "A" feladatban feldolgozott tészta a "B" feladathoz is felhaszndlhatd! A tésztdknak és a

termékeknek nem kell az adott termék termékcsoportjdval azonos Osszetétellieknek és
tomegleknek lennitk.)

A feladat tipusa: gyakorlati feladat

Rendelkezésre allé id6keret: 60 perc
Felkésziilési id6: - perc
Adhaté maximalis pontszam: 60 pont

Osszes id6:

PEK V./A 30 p.

PEK V./B 15 p.

PEK V./C 15 p.

PEK V./D 60 p.
OSSZESEN: 120 perc

Osszes pont:

PEK V./A 20 p.

PEK V./B 10 p.

PEK V./C 10 p.

PEK V./D 60 p.
OSSZESEN: 100 pont
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SZINTVIZSGA FELADATOK

a
Magyar Agrar-, Elelmiszergazdasagi és Vidékfejlesztési Kamara

hataskorébe tartozo szakképesitésekhez

Ervényes: 2014. szeptember 1-t61, a 41/2013. (V. 28.) VM rendelettel kiadott
szakmai ¢és vizsgaztatasi kovetelmények alapjan inditott szakképesitésekre.

Szakképesités azonositd szdma €s megnevezeése:

34 541 05 PEK

Feladat sorozatjele: Pék V.

MEGOLDAS
Szintvizsga id6tartama: 120 perc
Elérhetdé maximalis pontszam: 100 pont
Feladatok szama: 4 részfeladat

Felhasznalhato: 9. évfolyam, februar 1.-t61 aprilis 30.-ig
Javito-, illetve potlo-vizsgan: junius 15-t61 augusztus 30-ig

Feladatok helyszine: taniizem, tanmiihely
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Szakképesités azonositd szama €s megnevezése:
34 541 05 PEK

Feladat sorozatjele: PEK V.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t61

PEK V./A feladat MEGOLDAS

Feladat meghatarozasa, leirasa: Mérési feladat.

Az élelmiszeripari termékek eldallitasanal fontos, hogy a sziikséges Osszetevoket pontosan
beazonositsuk és kimérjiik.

A kikészitett nyersanyagokbol egy gramm pontossagii mérlegen mérje ki az alabbi
nyersanyagokat a rendelkezésre bocsatott edényekbe!

A kimért nyersanyagokat tegye asztalra, és helyezze eléjiik a nyersanyagok nevével ellatott
tablakat!

0,99 kg BL 55 liszt
6,3 dkg ¢lesztd

23 g6

0,65 dm3 viz

0,11 kg margarin
3,5 dkg cukor

A feladat végrehajtasa soran az alabbiakat kell értékelni:

1. A nyersanyag felismerését.

2. A mérések pontossagat.

3. A mértékegységek helyes alkalmazasat.

4. A méréeszkozok helyes hasznalatat

5. A mérésnél a talak pontos tarazasat.

6. A nyersanyagok névkartyainak helyes kihelyezését.

A feladat meghatarozasa, leirasa: gyakorlati feladat

Rendelkezésre allo idokeret: 30 perc
Felkésziilési ido: - perc
Adhat6 maximalis pontszam: 20 pont
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 05 PEK

Feladat sorozatjele: PEK V.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t61

PEK V./B feladat MEGOLDAS
A feladat meghatarozasa, leirasa:
A siitOipari termékek eldallitasahoz, a tészta elkészitéséhez sziikség van a gyartmanylapon
(anyagnormaban) rogzitett osszetétel szerint, a nyersanyag sziikséglet meghatarozasara.
On egy iizemben azt a feladatot kapta, hogy a dagasztd szamara szamolja ki a feladatban
szerepld termékekhez sziikséges nyersanyagok mennyiségét.
A mellékelt anyagnorma szerint szamolja ki mennyi nyersanyag sziikséges 125 kg fehér
kenyér 1,00 kg-os eldallitasdhoz kozvetlen tésztakészitési eljaras esetén (kovaszpotld anyag
felhasznalasaval)!
A feladatlapon a részszamitasokat is tiintesse fel!
A szdmoléashoz az alapmiiveletek elvégzéséra alkalmas szamologép hasznalhato.
Anyagnorma: 100 kg fehér kenyér 1,00 kg
75,23 kg BL 80 liszt
2,5 % éleszto
20 %so
1,0 % kovaszpotld anyag
0,004 % aszkorbinsav
56,0 % viz

Liszt:
125 kg*75,23 kg = 94,0375 kg~94,04 kg
100kg
¢leszto:
94,04 *25=2,351kg
100
Sé:
94,04 * 2,0 =1,8808 kg~1,89 kg
100
Kovaszpotlo:
94,04 * 1,0 = 0,9404 kg
100
Aszkorbinsav:
94,04 * 0,004 =0,0037616 kg~ 0,0038 kg

100
Viz:
94,04 * 56,0 = 52,6624 kg (liter)~52,67 kg (liter)

100
A feladat meghatarozasa, leirasa: gyakorlati feladat
Rendelkezésre allé idokeret: 15 perc
Felkésziilési ido: - perc

Adhaté maximalis pontszam: 10 pont



x A
P N
|\ emzeti A grargazdasagi J€amara

Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 05 PEK

Feladat sorozatjele: PEK V.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t61

PEK V./C feladat MEGOLDAS

A feladat meghatarozasa, leirasa:

Az tizemekben hasznalt gépek, berendezések miitkodtetéséhez nagyon fontos, hogy ismerje
kezelésiiket, miikodésiiket, és a vonatkozé munkavédelmi eldirasokat.

Onnek az a feladata, hogy ismertesse a vizsgabizottsag altal (a tanmiithely gépei koziil)
kivélasztott nyersanyag elokészitd gép v. berendezés mitkddését, kezelését, munkavédelmi
elOirasait és tisztantartasi feladatait!

A feladat megoldésa soran az alabbi géppel kapcsolatos informacidkat kell kozolni illetve
bemutatni a vizsgazonak:

. A gép felismerése és szakszerli megnevezése,

. A gép feladatanak ismertetése.

. A gép altal megvalositott dagasztdsi moéd megnevezése.

. A gép kezelésének bemutatésa.

. A gép kezeldszerveinek bemutatésa.

. A vonatkoz6é munkavédelmi és munkabiztonsagi eldirasok.
. A gép tisztitasara vonatkozo eldirasok.

~NOSO kW

A feladat tipusa: gyakorlati feladat

Rendelkezésre allo idokeret: 15 perc
Felkésziilési ido: - perc
Adhato maximalis pontszam: 10 pont
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Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 05 PEK

Feladat sorozatjele: PEK V.

Ervényes: 2014. szeptember 1-t61

PEK V./D feladat MEGOLDAS

A feladat meghatarozasa, leirasa:

Onnek az a feladata, hogy a rendelkezésére bocsatott tésztan végezze el az alabbi tészta
feldolgozasi miiveleteket!

A, Adjon fel 4 db tésztat 600g-os tomegre. Végezze el a gombolyitést, tésztapihentetést majd
hosszformazza a tésztakat "kocsmakenyér" alakra.

B, Adjon fel 1 db tésztat 2100g tomegre (2,10 kg), majd gombolyités, pihentetés utan ossza
fel a préstomeget 30 egyenldé részre. A tésztadarabokbdl a sziikséges pihentetések
beiktatasaval formazzon 10 db vizes zsemlét, 10 db tejes kiflit, 10 db séskalacsot!

(Az "A" feladatban feldolgozott tészta a "B" feladathoz is felhaszndlhato! A tésztaknak és a
termékeknek nem kell az adott termék termékcsoportjdval azonos Osszetételiieknek ¢és
tomegtieknek lennitik.)

A feladat tipusa: gyakorlati feladat

A feladat értékelése soran figyelembe kell venni:

1. A feladat értelmezését és a végrehajtas szakszerliségét.

2. A mérés pontossagat.

3. A balesetmentes munkavégzést.

4. A munkaruha szabalyszer{iségét.

5. Az eszk6zok €s gépek hasznalatanak ismeretét, szakszerliségét és elOkészitettségét.
6. A megformazott termékek alakjat, kivitelezeését.

7. A munkahoz val6 hozzaallast és magatartast.

Rendelkezésre allo idokeret: 60 perc
Felkésziilési ido: - perc
Adhat6 maximalis pontszam: 60 pont
Osszes idé:

PEK V./A 30 p.

PEK V./B 15 p.

PEK V./C 15 p.

PEK V./D 60 p.

OSSZESEN: 120 perc

O§szes pont:
PEK V./A 20 p.

PEK V./B 10 p.
PEK V./C 10 p.
PEK V./D 60 p.
OSSZESEN: 100 pont



