T 0536-06/2/1

Az Orszagos Képzési Jegyzékrol és az Orszagos Képzési Jegyzékbe torténo felvétel és torlés eljarasi
rendjérol sz6l6 133/2010. (IV. 22.) Korm. rendelet alapjan.

Szakképesités, szakképesités-elagazas, rész-szakképesités, szakképesités-raépiilés azonosité sziama és
megnevezése, valamint a kapcsolodo szakképesités megnevezése:

33 811 01 0000 00 00 Cukrasz Cukrasz
33541 05 1000 00 00 Pék-cukrasz Pék-cukrasz
T4jékoztatd

A vizsgdzo az elsO lapra irja fel a nevét!
Ha a vizsgafeladat kidolgozasahoz tobb lapot haszndl fel, a nevét valamennyi lapon fel kell
tiintetnie, €s a lapokat sorszdmmal el kell latnia.

Ertékelés

Osszesen: 100 pont

100% = 100 pont
A VIZSGAFELADAT MEGOLDASARA JAVASOLT %-OS EREDMENY:
EBBEN A VIZSGARESZBEN A VIZSGAFELADAT ARANYA 25%.
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Fontos tudnivalok!

A feladatlap megoldasara felhasznalhat6 idokeret 120 perc.

A feladatokat tetszéleges sorrendben oldhatja meg.

Eldszor figyelmesen olvassa el a feladatokban megfogalmazott kérdéseket, majd gondolja at
valaszat, ¢és azt tintdval (tollal) irja be a megfeleld helyre! Ha sziikséges, a megoldast
javithatja, de a nem egyértelmii athuzas, javitas, valamint ceruzdval torténd beiras esetén az
adott feladatrészre pontot nem kaphat.

Az egyes feladatok megoldasaval elérhetd maximalis pontszamrol, illetve részpontszamrol a
feladatok mellett/utan feltlintetett pontok tajékoztatnak.
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On egy egyéni vallalkozé cukrasz iizemében dolgozik. A cukriszat nagyobb mennyiségii
gesztenyerolad, kavés eklerfank, vagott dios minyon, vajas szeletke, toltott sos
teasiitemény és csokoladéfagylalt rendelést kapott.

A megadott feladatok segitségével mutassa be a termékek készitését és a termék-
készitéshez alkalmazott gépeket!

I. feladatsor: Gesztenyerolad készitése

1. feladat Osszesen: 8 pont
A gesztenyeroladhoz csokoladés piskaotalapot készit.

Irja le a csokoladés felvert készitésének 1épéseit, a felvert lap kikenését, a siités héfokat,
modjat és a siités utani teendéket!

A csokoladés piskétalap felvert készitésének 1épései:

o Asiitéshofoka: ...l
o ASUtES MOAJas ... ... e e

Siités utani teendok:

. -------------------------------------------------------------------------------------------------------
& s
2. feladat Osszesen: 7 pont

A gesztenyeroladhoz f6zott krémmel késziilt gesztenyés vajkrémet készit.

Dontse el, igazak-e vagy hamisak az alabbi allitasok! Jelolje X-szel a helyes valaszt!

A hamis allitasokra adott valaszt meg Kell indokolni. A valasz csak akkor fogadhato el,
ha a hibas allitasok javitasa is helyes. Ellenkezo esetben a valasz nem értékelheto.

Allitas Igaz | Hamis

a.) A f6zott krém készitésekor a krémport kevés forr6 tejjel
csomoémentes pépp¢ keverjiik.

b.) A tobbi tejet a cukorral felforraljuk, a pépre ontjiik, allandé keverés
mellett bestiritjiik.

c.) A kihabositott vajhoz hozzakeverjiik a meleg f6zott krémet.

d.) A kikevert vajkrémbe beletessziik a gesztenyét, majd rummal
izesitjiik.
Hibas allitasok javitasa:
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3. feladat Osszesen: 6 pont
Szamozza be helyes sorrend szerint a gesztenyerolad készitésének 1épéseit!

Dermedés utan szeleteljiik.

Dermedés utan sajat krémmel lekenjiik, papircsikkal lehuzzuk.

A hosszabbik oldalara 2-3 cm atmér6ji gesztenyemasszabol sodort rudat tesziink.

A felsd palastjat gesztenyekrémmel tiiskézziik, csokoladéforgéccsal diszitjiik.

A csokoladés piskdtalapot rumos gesztenyés vajkrémmel lekenjiik.

A lekent csokoladés piskotalappal egyiitt szorosan felcsavarjuk.

I1. feladatsor: Kavés eklerfank

1. feladat Osszesen: 9 pont
Az eklerfankhoz forrazott tésztat és tésztahiivelyt készit.
Potolja a technoldgiai leiras hianyzo szavait!

YN 4 /<) VA KN (@A, a sot ¢és a cukrot
...................................... (b), majd hozzdadjuk a lisztet, €S ...cceevereerenrenecannenees (€).
A keverdgép listjébe tesszilk még forron, keverés kozben .....cceiieiiiiiiiinnnn.. (d)
hozzAONtjiK aZ «evvvereriniiniineiiniineennnnnnes (€) teverernnrennrennetennscnnscennsonnne (f), lisztezett
lemezen nyomOzsAkbOl ...cvvviniiiiiiniiiiiiniiniiiinnnn. (g) fankot alakitunk. 200-220 °C-on,
.............................. (h) SUtOterben, ovveeeeiinieeerininnnennnnnss.. (i) litemben siitjiik.

2. feladat Osszesen: 5 pont

Az elkészitett forrazott tészta egy kis mennyiségébdl fankot alakit és probasiitést végez.
A Kisiilt tésztahiively mindsége nem megfeleld, ezért a maradék tésztat javitja.

Dontse el, igazak-e vagy hamisak az alabbi allitasok! Jelolje X-szel a helyes valaszt!
A hamis allitasokra adott valaszt meg kell indokolni. A valasz csak akkor fogadhat el,
ha a hibas allitasok javitasa is helyes. Ellenkez esetben a valasz nem értékelheto.

Allitas Igaz | Hamis

a.) A forrazott tésztaba tal sok tojast adagoltunk, a kisiilt termék
elteriilt, ezért a maradék tésztahoz lisztet keveriink.

b.) A forrazott tésztat tul sokdig reszteltiik, a kistilt termék kis
térfogati, ezért a maradék tésztdhoz vizet keveriink.

c.) A forrazott tésztaba tul kevés tojast adtunk, a kisiilt termék kis
térfogati, ezért a maradék tésztdhoz potlolagosan tojast keverlink.
Hibas allitasok javitasa:
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3. feladat Osszesen: 5 pont
Irjale 5 1épésben, a kavés eklerfank készitését!

I1I. feladatsor: Vagott dids minyon készitése

1. feladat Osszesen: 6 pont
Irjale 6 1épésben a vagott diés minyon készitésének miiveleteit!

2. feladat Osszesen: 6 pont
Valaszoljon a minyon készitésével kapcsolatos kérdésekre!

Milyen alakira vaghatja a vagott diés minyont?
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3. feladat Osszesen: 4 pont
Szamozza be helyes sorrend szerint a fondant-hoz a cukorszirup készitésének lépéseit!

Az edény oldalarol a kristalyszemcséket korbemossuk, a habot szlirdvel eltavolitjuk.

A cukorszirup 112,5-117 °C-on éri el a megfeleld siirliséget.

Hevités kozben a vizet a cukorral oldodasig keverjiik.

Forras utan invertaldanyagot, keményitdszorpot adagolunk a sziruphoz.

4. feladat Osszesen: 5 pont
Valaszoljon a fondant-gép miikodésével kapcsolatos kérdésekre!

e Milyen hiitéssel miikodik a fondant-gép?

e Milyen egység hajtja meg a fondant-gép keverészerkezetét?

o A gép melyik részében torténik a fondant tablazasa?

IV. feladatsor: Vajas szeletke készitése

1. feladat Osszesen: 6 pont
Irja le 6 1épésben a vajaslap felvert készitését!

2. feladat Osszesen: 4 pont
Valaszoljon a vajas szeletke készitésével kapcsolatos kérdésekre!

Milyen toltelékekkel készithet6 a vajas szeletke teasiitemény?
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V. feladatsor: Toltott sos teasiitemény készitése

1. feladat
Tobbféle toltott sos teasiiteményt készit.

Osszesen: 6 pont

Karikazza be a helyes valasz betiijelét!
a.) A felsoroltak koziil melyik tésztabol készithet toltott nehéz sos teasiiteményt?

A.) Forrazott tészta
B.) Borsos tészta
C.) Sos linzertészta

b.) A felsoroltak koziil melyik krémmel toltheti siités elott a sos teasiiteményt?

A.) Korozott krém
B.) Kolbasztoltelék
C.) Parajkrémes toltelék

c.) A felsoroltak koziil melyik anyaggal diszitheti siités utan a toltott sos teasiiteményt?

A.) Aproéra véagott nyers hallal
B.) Reszelt sajttal
C.) Szalamival

2. feladat Osszesen: 8 pont
Siités eldtt toltott konnyi sos teasiiteményt készit, tobbféle valtozatban, vajas tésztabol
és kolbasztoltelékbol.

A toltott sos teasiitemény neve alapjan felismerheté a termék kialakitasa.

frja be a példa alapjan a tibliazatba a kolbaszos tiska (vagy mas néven kolbsszos
haromszogii parnacska) és a kolbaszos taréj kialakitasanak lépéseit!

A kinyujtott A tésztasavokra | A tészta széleit | 3-4 cm-es
Kolbaszos vajas tésztat nyomo6zsakbol | lekenjiik rudakka
rudacska 4 cm széles kolbaszos tojassal, felvagjuk
savokra vagjuk | toltelékrudat felcsavarjuk
nyomunk
Kolbaszos
taska
(kolbaszos
haromszogi
parnacska)

Kolbaszos taréj
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VI. feladatsor: Csokoladéfagylalt készitése

1. feladat Osszesen: 6 pont
Sorolja fel a csokoladé tejfagylalt anyagait!

2. feladat Osszesen: 5 pont

rrrrrr

3. feladat Osszesen: 4 pont
A csokoladé fagylaltkeveréket géppel fagyasztja ki.
Valaszoljon az alabbi kérdésre!

Milyen folyamatok torténnek a fagylaltfagyaszt6 gépben a keverék fagyasztasa kozben?
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. Hozzarendelt Pontszamok
Szakmai ismeretek e
. . .. kompetenciak az
Tipus alkalmazasa a szakmai és . iy . .
. .. . . informaciotartalom Maximum Elért
vizsgakovetelmény szerint . . s
vazlata alapjan
Tésztak Csokoladés piskota- felvert
B Siitési eljarassal késziilt félkész | és -lap készitése 8
termékek eldallitasa
Cukorkészitmények, toltelékek, | Fozott krémmel késziilt
B . o LA ren 7
bevonod anyagok gesztenyekrém készitése
B Tortak, szeletek, tekercsek Gesztenyerolad készitése 6
Tésztak Forrazott tészta és
B Siitési eljarassal késziilt félkész | tésztahiively készitése 9
termékek eldallitasa
B Tésztak Forrazott tészta javitasa 5
Krémes és tejszines Eklerfank készitése
B e 5
készitmények
B Minyonok, desszertek, Viagott diés minyon készitése 6
csemegéek
B Minyonok, desszertek, Minyonvagas, lekenés 6
csemegék jellemzése
B Cukorkészitmények, toltelékek, | Cukorfézet készitésének 4
bevono anyagok 1épései
C Fondant-gépek Fondant-gép jellemzése 5
B Tésztak Vajaslap felvert készitése 6
B Edes és sos teasiitemények Vajaslap szeletke jellemzése 4
B Edes és sos teasiitemények TOltOtt 508 teasutemeny 6
jellemzése
B Edes ¢és sos teasiitemények Ko}‘pagzos t’a,sk’a ©s kﬁ)ltzas;os 8
tar¢j kialakitdsdnak 1épései
B Fagylaltok A csokoladéfagylalt anyagai 6
A csokoladéfagylalt
B Fagylaltok f6zésének 1épései S
C Fagylaltgépek A gépi fagyasztas folyamatai 4
Osszesen 100
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