SZOCIALIS ES MUNKAUGYI MINISZTERIUM

Vizsgarészhez rendeit kivetelménymodul azonositdja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1424-06/1 Culkraszati termékek készités¢hez alkalmas anyagok vizsgilata,

alkalmazasa

Szobeli vizsgatevékenység

Szébeli vizsgatevékenység idétartama: 45 perc

vizsga

A 20/2007. (V. 21.) SZMM rendelet 23. § 1. bekezdésében foglaltak alapjan a szakmai
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

A 10/2007 (II. 27.) SzZMM rendelettel modositott 1/2006 (II. 17.) OM rendelet Orszagos Képzési Jegyzékrol és az
Orszagos Képzési Jegyzékbe torténé felvétel és torlés eljarasi rendjérol alapjan.

Szakképesités, szakképesités-elagazas, rész-szakképesités, szakképesités-raépiilés azonosito
szama és megnevezése, valamint a kapcsolodo szakképesités megnevezése:

133 811 01 0000 00 00 | Cukrasz 4 | Cukrasz 4
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

1.) On egy cukrasziizemben dolgozik, a munkakéri leirasaban az aruatvétel is szerepel.

a.) Milyen kovetelményei vannak a cukrdszati nyersanyagok beszerzésének,
anyagatvételének, tdroldsanak?
— HACKCEP alapjan beszerzés, anyagatvétel feltételei

— Foldesaruk, szarazaruk, hiitve tarolas kovetelményei
b.) Milyen mindség-ellendrzé vizsgalatokat alkalmaz a cukrdszati nyersanyagok

aruatvételénél?

— Lejarati 1d6, érzékszervi vizsgalat, hdmérseklet
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..eeiuiiiiiieiieeit ettt sttt et st e e e enes

Ertékel6 lap

1. On egy cukrasziizemben dolgozik, a munkakori leirdsaban az aruatvétel is szerepel.
Milyen kovetelményei vannak a cukraszati nyersanyagok beszerzésének, anyagatvételének,
tarolasanak? Milyen minéség-ellen6rzé vizsgalatokat alkalmaz a cukraszati nyersanyagok

aruatvételénél?

Szakmai ismeretek Pontszamok
Tipus | alkalmazasa a szakmai és Az informaciotartalom vazlata alapjan ,
. .. . . Max. | Elért
vizsgakovetelmény szerint
Elelmiszerck mindségét HACCP alapjan beszerzés 15
¢ biztositd torvények, eldirasok o g
’ Anyagatvétel feltételei 15
kra kma higiéniai
A Cu aszsza ’a 'gienial Foldesaruk, szarazaruk 15
alapkdvetelményei
B Nyersany?gok tarolasanak Hiitve tarolas kovetelményei 15
kovetelményei
B |Elelmiszerek vizsgalata Lejarati 1d0, érzékszervi vizsgalat, hOmérséklet 20
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
3 [Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 5
Osszesen 90
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
Pontossag 2
Személyes
Megbizhatdsag 2
Hatéarozottsag 2
Tarsas
Eredményorientaltsag 2
Modszer A kornyezet tisztantartasa 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100

datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

2)) On egy cukrasziizemben dolgozik, termékkészitéssel foglalkozik.

a.) Milyen szakmai, kozegészségiigyi és higiéniai eldirasok betartisa mellett vehet On részt az
¢lelmiszer eldallitasban?

— Iskolai végzettség, orvosi vizsgalatok, egészségligyi konyv, személyi higiénia

b.) A nyersanyagoknak milyen el6készitd miiveletei vannak, és az el6készitd miiveleteknek mi
a szerepe a cukraszati termékek mindségbiztositasaban?
— HACKCEP elékészités szerepe a mindségbiztositasban

— Foldesaruk, szarazaruk, hiitve tarolt termékek elokészitése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..eeiuiiiiiieiieeit ettt sttt et st e e e enes

2. On egy cukrasziizemben dolgozik, termékkészitéssel foglalkozik. Milyen szakmai,
kozegészségiigyi és higiéniai eléirasok betartasa mellett vehet On részt az élelmiszer
eldallitaisban? A nyersanyagoknak milyen el6készit6 miiveletei vannak, és az el6készito

Ertékel6 lap

miiveleteknek mi a szerepe a cukraszati termékek mindségbiztositasaban?
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Szakmai ismeretek . .y . Pontszamok
. . . . Az informaciotartalom vazlata
Tipus | alkalmazasa a szakmai és . .
. . , . alapjan Max. | Elért
vizsgakovetelmény szerint
Cukraszszakma személyi Iskolai végzettség, orvosi 20
feltételei vizsgalatok, egészségligyi konyv
A - ———
Cukraszszakma higiéniai 20
alapkovetelményei Személyi higiénia
Elelmiszerek mindségét HACCEP el6készités szerepe a
C e AR 10
biztosito torvények, eldirasok | mindségbiztositdsban
Cukrészat nyersanyagainak, Foldesaruk, szarazaruk 15
B | gépeinek, eszkozeinek
berendezéseinek elokészitése | Hitve tarolt termékek eldkészitése 15
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
3 | Szakmai nyelvii beszédkészség 5
3 | Szakmai nyelvi hallott szOveg megértése 5
Osszesen 90
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
Pontossag 2
Személyes
Megbizhatdsag 2
Hatarozottsag 2
Tarsas
Eredményorientaltsadg 2
Modszer A kornyezet tisztantartasa 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas




Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati elokészités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

3) On egy cukrasziizemben tésztakészitéssel foglalkozik.

a.) Milyen mindségiieck a kiilonb6zo cukrasz tésztakhoz felhasznalhatd lisztek? Hogyan

késziilnek az erdsebb és gyengébb sikértartalmu lisztkeverékek?

— A lisztek jelolése, kiorlése, hamutartalma, siitdipari értéke, sikértartalom erdsitése,

gyengitése

b.) Hogyan, milyen mddszerekkel vizsgalnad meg a lisztet?

— Erzékszervi vizsgalatok, sikérvizsgalatok
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..eeiuiiiiiieiieeit ettt sttt et st e e e enes

Ertékelo lap
3. On egy cukrasziizemben tésztakészitéssel foglalkozik. Milyen minéségiiek a Kiilonb6z6

cukrasz tésztakhoz felhasznalhato lisztek? Hogyan késziilnek az erdsebb és gyengébb

sikértartalmu lisztkeverékek? Hogyan, milyen mdodszerekkel vizsgalna meg a lisztet?

Szakmai ismeretek Pontszamok
Tipus | alkalmazasa a szakmai és Az informacidtartalom vazlata alapjan ,
. . . . Max. | Elért
vizsgakovetelmény szerint
A lisztek jelolése, kidrlése 10
A | Cukraszat nyersanyagai Hamutartalma, siitéipari értéke 20
Sikértartalom erdsitése, gyengitése 20
B |Elelmiszerek vizsgalata Erzékszervi vizsgalatok, sikérvizsgalatok 30
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
3 | Szakmai nyelvii beszédkészség 5
3 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 5
Osszesen 90
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
Pontossag 2
Személyes
Megbizhatdsag 2
Hatarozottsag 2
Tarsas
Eredményorientaltsag 2
Moédszer A kornyezet tisztantartasa 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100

datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

4.) On egy cukrasziizemben, nyari idészakban gyiimélcs-tartésitassal foglalkozik.

a.) A mikroorganizmusoknak milyen kéros tevékenysége lehet a helytelen gylimdlcs eltevésnél?

— Mikroorganizmusok karos tevékenysége, élelmiszerromlés

b.) Milyen szerepe van a gyliimdlcs-tartositdsndl a gyorsfagyasztdsnak, vizelvonasnak,
hoékezelésnek, vastagcukorban, vagy alkoholban tartositasnak? Mi az eljarasok Iényege?
— Tartositasi  eljarasok, gyorsfagyasztds, vizelvonas, hokezelés; vastagcukorban,

alkoholban eltevés
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..eeiuiiiiiieiieeit ettt sttt et st e e e enes

Ertékel6 lap

4. On egy cukrasziizemben, nyari idészakban gyiiméles-tartésitassal foglalkozik. A
mikroorganizmusoknak milyen karos tevékenysége lehet a helytelen gyiimolcs eltevésnél?

Milyen szerepe van a gyiimolcs-tartésitisnal a gyorsfagyasztasnak,

hokezelésnek, vastagcukorban, vagy alkoholban tartositasnak? Mi az eljarasok lényege?

vizelvonasnak,

Szakmai ismeretek Pontszamok
Tipus | alkalmazasa a szakmai és Az informaciotartalom vazlata alapjan ,
. .. . . Max. | Elért
vizsgakovetelmény szerint
Mikroorganizmusok karos tevékenysége 20
C |Mikrobiologia
Elelmiszerromlés 10
Tartositasi eljarasok:
B Elelmiszerek tapértékének Gyorsfagyasztas, vizelvonas 20
megorzése Hokezelés 20
Vastagcukorban, alkoholban eltevés 10
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
3 | Szakmai nyelvii beszédkészség 5
3 | Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése 5
Osszesen 90
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
Pontossag 2
Személyes
Megbizhatdsag 2
Hatarozottsag 2
Tarsas
Eredményorientaltsag 2
Modszer A kornyezet tisztantartasa 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100

datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

5.) On a cukraszati termékek édesitéséhez természetes édesitoszereket alkalmaz.

a.) Milyen fajtdi és alkalmazasi teriiletei vannak a természetes édesitOszereknek? Milyen
technologiai hatdsuk van a termék iz, szin térfogat, fagyas és forraspont kialakitdsdban?
— Cukor, méz, fruktoéz, egyéb cukrok: dextr6z, keményitdszorp, izoszorp alkalmazasa,

édesitdszerek technoldgiai hatsa
b.) Hogyan miikddnek a cukortartalom slriségének mérésére alkalmas miszerek

(Refraktométer, Beume-fokold)?

— Cukor stirliségének vizsgalata, Refraktométer, Beume-fokolé bemutatasa
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..eeiuiiiiiieiieeit ettt sttt et st e e e enes

5.

Ertékel6 lap

On a cukraszati termékek édesitéséhez természetes édesitészereket alkalmaz. Milyen
fajtai és alkalmazasi teriiletei vannak a természetes édesitészereknek? Milyen technologiai
hatasuk van a termék iz, szin térfogat, fagyas és forraspont Kialakitisaban? Hogyan
milkodnek a cukortartalom siiriségének mérésére alkalmas miiszerek (Refraktométer,
Beume-fokold)?

Szakmai ismeretek Pontszamok
Tipus [ alkalmazasa a szakmai és Az informaciotartalom vazlata alapjan ,
. . . . Max. | Elért
vizsgakovetelmény szerint
Cukor, méz, fruktoz 20
A |Cukraszat nyersanyagai Egyéb cu}irok: dextr6z, keményitdszorp, izoszorp 20
alkalmazasa
Edesitészerek technologiai hatasa 20
Cukor stirliségének vizsgalata 10
B [Elelmiszerek vizsgalata
Refraktométer, Beume-fokold bemutatasa 10
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
3 [Szakmai nyelvii beszédkészség 5
3 | Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 5
Osszesen 90
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
Pontossag 2
Személyes
Megbizhatdsag 2
Hatarozottsag 2
Tarsas
Eredményorientaltsag 2
Modszer A kornyezet tisztantartasa 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100

datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati elokészités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

6.) On a diabetikus cukraszati termékekhez mesterséges édesitoszereket is hasznal.

a.) Milyen fajtai és jellemz6i vannak a mesterséges édesitészereknek? Milyen az édesitderejiik,
energiatartalmuk? Milyen adagolési eldirasai €s felhasznalasi teriiletei vannak?
— Mesterséges édesitdszerek fajtai
— Mesterséges édesitdszerek jellemzése

— Mesterséges édesitdszerek felhasznalasa
b.) Milyen mddszerrel és hogyan szamithat6 ki a diabetikus cukraszati készitmények tapanyag-

¢s energiatartalma?

— Tapanyag- és energiatartalom szamitas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..o

6.

Ertékel6 lap

On a diabetikus cukraszati termékekhez mesterséges édesitészereket is hasznal. Milyen
fajtai és jellemzoi vannak a mesterséges édesitoszereknek? Milyen az édesitéerejiik,

vr o r

energiatartalmuk? Milyen adagolasi elGirasai és felhasznalasi teriiletei vannak? Milyen
modszerrel és hogyan szamithaté ki a diabetikus cukraszati készitmények tapanyag- és

energiatartalma?
Szakmai ismeretek Pontszamok
Tipus [ alkalmazasa a szakmai és Az informaciotartalom vazlata alapjan ,
. . . . Max. | Elért
vizsgakovetelmény szerint
Mesterséges édesitOszerek fajtai 20
A | Cukraszat nyersanyagai Mesterséges édesitdszerek jellemzése 20
Mesterséges édesitdszerek felhasznéalasa 20
Y . , Tapanyag- és 10
C | Taplalkozdstudomény energiatartalom szamitas 10
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
3 | Szakmai nyelvii beszédkészség 5
3 [Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése 5
Osszesen 90
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
Pontossag 2
Személyes
Megbizhatdsag 2
Hatarozottsag 2
Tarsas
Eredményorientéltsag 2
Modszer A kornyezet tisztdntartasa 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

7.) On a cukraszati termékekhez allati és névényi eredetii zsiradékot is felhasznal.

a.) Milyen fajtai és Gsszetétele van az allati és ndvényi eredetii zsiradékoknak?
—  Allati eredetii zsiradékok: vaj, zsir, tepertd
— Novényi eredetli zsiradékok: margarin, olaj, kakadvaj; keményitett novényi zsiradékok

Osszetétele

b.) Milyen felhasznalasi teriiletik van (a tészta-, krémkészités, bevondanyagok higitasa
korében) a zsiradékoknak, valamint milyen a technologiai hatasuk a termékkészitésnél?
— Zsiradékok felhasznalasa

— Zsiradékok technologiai hatasa
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..eeiuiiiiiieiieeit ettt sttt et st e e e enes

7.

Ertékel6 lap

On a cukraszati termékekhez allati és novényi eredetii zsiradékot is felhasznal.
Milyen fajtai és oOsszetétele van az allati és novényi eredetii zsiradékoknak? Milyen
felhasznalasi teriiletiik van (a tészta-, krémkészités, bevondéanyagok higitasa korében) a
zsiradékoknak, valamint milyen a technologiai hatasuk a termékkészitésnél?

Szakmai ismeretek Pontszamok
Tipus | alkalmazasa a szakmai és Az informaciotartalom vazlata alapjan ,
. .. . . Max. | Elért
vizsgakovetelmény szerint
Allati eredeti zsiradékok: vaj, zsir, tepertd 20
Novényi eredetii zsiradékok: margarin, olaj, 20
kakaovaj; keményitett névényi zsiradékok
A | Cukraszat nyersanyagai Osszetétele
Zsiradékok felhasznalasa 20
Zsiradékok technoldgiai hatasa 20
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
3 Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése 5
Osszesen 90
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
Pontossag 2
Személyes
Megbizhatdsag 2
Hatéarozottsag 2
Tarsas
Eredményorientaltsag 2
Modszer A kornyezet tisztantartasa 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100

datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

8.) On egy cukrasziizemben krémes és tejszines siiteményeket készit.

a.) Milyen taplalkozés-¢élettani jelentOségii a tej, tejszin, turd, joghurt? Milyen mindségi €s
taroldsi kovetelményeik vannak? Hogyan alkalmaznid krémes és tejszines siitemények
készitésénél?

— Tej, tejszin taplalkozas-¢élettani jelentdsége
— Turo, joghurt taplalkozas-¢lettani jelentdsége

— Tejtermékek alkalmazasa
b.) Hogyan szabalyozza a tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszertorvény a

cukraszati termék Osszetételét?

— Az Osszetétel és a megnevezés Osszefiiggése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkal

A VIZSZAZO NEVE: ..oooviieiiieiieeieeiee et

mazasa

Ertékel6 lap

8. On egy cukrasziizemben krémes és tejszines siiteményeket készit. Milyen taplalkozas-
¢élettani jelentOségi a tej, tejszin, turd, joghurt? Milyen minéségi és tarolasi kovetelményeik
és tejszines siitemények készitésénél? Hogyan
szabalyozza a tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszertorvény a cukraszati

vannak? Hogyan alkalmazna krémes

termék osszetételét?

Szakmai ismeretek . (s Pontszamok
. . . . Az informaciotartalom
Tipus | alkalmazasa a szakmai és . .z .
. .. . . vazlata alapjan Max. | Elért
vizsgakovetelmény szerint
Tej, tejszin taplalkozas-
¢lettani jelentosége 20
C |Taplalkozastudomany
Tuar6, joghurt taplalkozas- 20
¢lettani jelentdsége
A | Cukréaszat nyersanyagai Tejtermékek alkalmazasa 20
C Elelmiszerek mindségét Az Osszetétel és a megnevezés 20
biztositd torvények, eldirasok |dsszefliggése
Szint | Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint | Max. | Elért
3 Szakmai nyelvll beszédkészség 5
3 Szakmai nyelvi hallott sz6veg megértése 5
Osszesen 90
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
Pontossag 2
Személyes
Megbizhatdsag 2
Hatarozottsag 2
Tarsas
Eredményorientaltsag 2
Modszer A kornyezet tisztantartasa 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

9.) On a toltelékekhez, tortikhoz, pogicsikhoz és a sos teasiiteményekhez kiilonbozé
sajtokat hasznal fel.

a.) Milyen szempontok alapjan csoportosithatdak a sajtok, mik a jellemzdik ¢és melyek a
csoportba tartozo konkrét termékek?
— Sajtcsoportok jellemzése:
— eloéallitasi mod,
— éllomany,
— zsirtartalom,
—  érés,
— lyukacsozottsag szerint

— Termékpéldak

b.) Milyen jellemzdi vannak a Mascarpone sajtnak és milyen felhasznalési lehetdségei vannak?

— Mascarpone felhasznalasa

19/36



Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..eeiuiiiiiieiieeit ettt sttt et st e e e enes

Ertékelo lap
9. On a toltelékekhez, tortikhoz, pogicsikhoz és a sés teasiiteményekhez Kiilonbozo

sajtokat hasznal fel. Milyen szempontok alapjan csoportosithatéak a sajtok, mik a jellemzoik
és melyek a csoportba tartozo konkrét termékek? Milyen jellemzoi vannak a Mascarpone
sajtnak és milyen felhasznalasi lehetéségei vannak?

Szakmai ismeretek Az Pontszamok
Tipus alkalmazasa a szakmai és | informaciétartalom ,
. .. . . . ‘s Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint vazlata alapjan
Sajtcsoportok
jellemzése:
- eldallitasi mod, 10
- 4llomany, 10
A Cukraszat nyersanyagai - zsirtartalom, 10
- érés, 10
- lyukacsozottsag 10
szerint
Termékpéldak 10
, . Mascarpone 20
A Cukrészat nyersanyagai felhasznalasa
Szint Szakmai készségek a Szaklflal és vizsgakovetelmény Max. Elért
szerint
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
3 Szakmai nyelvi hallott sz6veg megértése 5
Osszesen 90
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. Elért
Pontossag 2
Személyes
Megbizhatdsag 2
Hatarozottsag 2
Tarsas
Eredményorientaltsag 2
, A kornyezet
Médszer tisztantartasa 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

10.)  On egy cukrasziizemben felverteket készit.

a.) Milyen taplalkozés-¢lettani jelentdsége ¢és mindségi kovetelményei vannak a tojasnak?
Felvert készitésnél mi a tojasfehérje és -sargédja technologiai hatasat?
— Tojas dsszetevdinek taplalkozas-¢élettani szerepe
— A tojas mindségi kdvetelményei

— Tojés technologiai hatasa

b.) Milyen higiéniai eldirdsai vannak a tojas elokészitésének? Milyen feltételei vannak a tojas
tarolasanak?
— Tojas elokészitésének a higiénidja

— Tojéas tarolasa
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités
Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..eeiuiiiiiieiieeit ettt sttt et st e e e enes

10.  On egy cukrasziizemben felverteket készit. Milyen taplalkozas-élettani jelentésége és
mindéségi kovetelményei vannak a tojasnak? Felvert készitésnél mi a tojasfehérje és -sargaja
technolégiai hatasat? Milyen higiéniai eldirdasai vannak a tojas elokészitésének? Milyen

Ertékeld lap

”r

feltételei vannak a tojas tarolasanak?

Szakmai ismeretek Az Pontszamok
Tipus alkalmazasa a szakmai és informaciotartalom ,
. .. . . . g Max. Elért
vizsgakovetelmény szerint vazlata alapjan
Tojas OsszetevOinek
C Téplalkozastudomany taplalkozas-¢lettani 20
szerepe
A tojas mindségi
kovetelményei 20
A Cukraszat nyersanyagai
Tojés technologiai 20
hatasa
C}Jkrg szat nyerfanyagamak, Tojas elokészitésének
B gépeinek, eszkozeinek 2 hiiénidia 10
berendezéseinek elOkészitése & J
B Nyersany?gok tarolasanak Tojas taroldsa 10
kovetelményei
Szint Szakmai készségek a SZaklflal és vizsgakovetelmény Max. Elért
szerint
3 Szakmai nyelvll beszédkészség 5
3 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 5
Osszesen 90

Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint

Max. Elért

Pontossag 2
Személyes
Megbizhatdsag 2
Hatarozottsag 2
Tarsas
Eredményorientaltsadg 2
, A kornyezet
Modszer tisztantartasa 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

11.) On a cukraszati termékek bevonasihoz és a krémkészitéshez édesipari termékeket
alkalmaz.
a.) Osszetételiik és eldallitisuk alapjan mi a kiilonbség a kakaopor, a kakadmassza és a
csokoladé kozott? Mely termékek (termékpélda, hogyan hasznalhatoak fel a cukraszatban?
- Edesipari termékek Osszetétele, eldallitdsa, kakaopor, kakadmassza, csokoladé

Osszehasonlitasa, felhasznalasuk

b.) Zsiradéktartalma alapjan miért nem nevezhetjiik az étbevond masszat csokoladénak?

— Csokoladé osszetételét meghatarozo torvény értelmezése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..eeiuiiiiiieiieeit ettt sttt et st e e e enes

11.

Ertékel6 lap

On a cukraszati termékek bevonasihoz és a krémkészitéshez édesipari termékeket
alkalmaz. Osszetételiik és el6allitasuk alapjan mi a kiilonbség a kakaépor, a kakadmassza és a
csokoladé kozott? Mely termékek (termékpélda), hogyan hasznalhatéak fel a cukraszatban?
Zsiradéktartalma alapjan miért nem nevezhetjiik az étbevond masszat csokoladénak?

Szakmai ismeretek Pontszamok
Tipus | alkalmazasa a szakmai és Az informaciotartalom vazlata alapjan ,
. .. . . Max. | Elért
vizsgakovetelmény szerint
Edesipari termékek Osszetétele, eldallitasa 20
A | Cukrészat nyersanyagai Kakaopor, kakadmassza €s csokoladé:
- 0sszehasonlitasa, 20
- felhasznalasuk 20
Elelmiszerek mindségét Csokoladé osszetételét meghatarozo torvény
C e Py . . 20
biztositd torvények eldirdsok | értelmezése
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
3 | Szakmai nyelvii beszédkészség 5
3 [Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 5
Osszesen 90
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
Pontossag 2
Személyes
Megbizhatdsag 2
Hatarozottsag 2
Tarsas
Eredményorientaltsag 2
Modszer A kornyezet tisztantartasa 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100

datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

12.) Az egészséges taplalkozast figyelembe véve a cukraszati termékek eléallitasahoz sok
gyiimolcsot hasznal fel.
a.) Mik a leggyakrabban felhasznalt hazai és déligytimolesok? Milyen taplalkozas-élettani

jelentéségiik van? Hogyan hasznalja fel a gyilimdlcsds uzsonnasiiteményeknél, a

desszerteknél, a tejszines siiteményeknél?
— Gyiimolcsok 0sszetevoinek taplalkozas-¢élettani szerepe

— Leggyakrabban felhasznalt hazai gyliimolesok ¢és déli  gylimolcsok bemutatasa,

felhasznalasa

b.) Milyen szabdlyai vannak a gyiimolcstarolasnak? Milyen higiéniai eldirdsok vonatkoznak az
elokészitésre?
— Gylimdlcs elokészités higiéniai eldirasai

— Gylimdlcstarolas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ...uveiieeieiieii et eeeeetestteteeteeaessaesseesseeseessesnsesseenseanseenseensesssesseesens

12.

taplalkozas-élettani

Ertékeld lap

Az egészséges taplalkozast figyelembe véve a cukraszati termékek eloallitasahoz sok
gyiimolcsot hasznal fel. Mik a leggyakrabban felhasznalt hazai és déligyiimolcsok? Milyen

jelentoségiilk van? Hogyan  hasznalja fel a

gyumolcsos

uzsonnasiiteményeknél, a desszerteknél, a tejszines siiteményeknél? Milyen szabalyai vannak
a gyiimolcstarolasnak? Milyen higiéniai eloirasok vonatkoznak az elokészitésre?

Szakmai ismeretek Pontszamok
Tipus | alkalmazasa a szakmai és Az informaciotartalom vazlata alapjan ,
. . . . Max. | Elért
vizsgakovetelmény szerint
C | Taplalkozistudomény Gyiimolesok dsszetevdinek taplalkozas-élettani 20
szerepe
Leggyakrabban felhasznalt hazai gyiimolcsok és
, . déli gyltimolesok 15
A | Cukrészat nyersanyagai - bemutatdsa, 15
- felhasznélasa 10
Cukraszat nyersanyagainak,
B | gépeinek, eszkdzeinek Gytimdlcs eldkészités higiéniai eldirdsai 10
berendezéseinek elokészitése
B N"yersany:flgok tarolasanak Gyiimolcstarolas 10
kovetelményei
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
3 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 5
Osszesen 90
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
Pontossag 2
Személyes
Megbizhatosag 2
Hatarozottsag 2
Tarsas
Eredményorientéltsag 2
Modszer A kornyezet tisztantartasa 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100

alairas




Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

13.) A cukraszati termékekhez tobb fajta olajos magvat hasznal.

a.) Milyen olajos magvakat haszndlna a forrazott toltelékekhez és teasiiteményekhez? Mi
jellemz6 az olajos magvakra?

— Olajos magvak: mandula, di6, mak, mogyord, kokusz jellemzése, felhasznalasa

b.) Milyen eldkészitd miiveletet és érzékszervi vizsgalatot kell elvégeznie az olajos magvak
felhasznalésa el6tt?
— Olajos magvak, el6készité miiveletei

— Olajos magvak érzékszervi vizsgalata
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..eeiuiiiiiieiieeit ettt sttt et st e e e enes

13.

Ertékel6 lap

A cukraszati termékekhez tobb fajta olajos magvat hasznal. Milyen olajos magvakat
hasznalna a forrazott toltelékekhez és teasiiteményekhez? Mi jellemz6 az olajos magvakra?
Milyen elokészité miiveletet és érzékszervi vizsgalatot kell elvégeznie az olajos magvak
felhasznalasa elott?

Szakmai ismeretek Pontszamok
Tipus | alkalmazasa a szakmai és Az informaciotartalom vazlata alapjan ,
. . . . Max. | Elért
vizsgakovetelmény szerint
Olajos magvak: mandula, did, mak, mogyoro, 20
, . kokusz
A | Cukréaszat nyersanyagai - jellemzése, 20
- felhasznélasa 20
Cukraszat nyersanyagainak,
B |gépeinek, eszkdzeinek Olajos magvak, el6készitd miiveletei 10
berendezéseinek eldkészitése
B |Elelmiszerek vizsgalata Olajos magvak érzékszervi vizsgalata 10
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
3 Szakmai nyelvi hallott sz6veg megértése 5
Osszesen 90
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
Pontossag 2
Személyes
Megbizhatdsag 2
Hatarozottsag 2
Tarsas
Eredményorientaltsag 2
Modszer A kornyezet tisztdntartasa 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

14.) A cukraszati készitményeket alkoholtartalmu italokkal teszi kiillonlegessé.

a.) Milyen, a cukrészati termékek izesitésére alkalmazott alkoholtartalmu italok vannak? Mi
jellemz0 ezekre? Milyen cukrészati felhasznélasi lehetségei vannak a bornak, a pezsgdnek,
a gyiimolcspalinkaknak, a konyaknak, a rumnak és a likéroknek?
— Alkoholtartalmu italok: bor, pezsgd, gyiimolespalinkak, rum, konyak, likorok jellemzése,

alkoholtartalmu italok cukraszati felhasznalasa
b.) Mit neveziink mesterséges zamatosité anyagnak? Melyik fagylalt izét nem lehet mesterséges

zamatosito anyaggal potolni?

— Mesterséges zamatositd anyagok
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..eeiuiiiiiieiieeit ettt sttt et st e e e enes

14.

Ertékel6 lap

A cukraszati készitményeket alkoholtartalmu italokkal teszi kiilonlegessé. Milyen, a
cukraszati termékek izesitésére alkalmazott alkoholtartalmu italok vannak? Mi jellemz6
ezekre? Milyen cukraszati felhasznalasi lehetéségei vannak a bornak, a pezsgonek, a
gyiimolcespalinkaknak, a konyaknak, a rumnak és a likoroknek? Mit neveziink mesterséges
zamatositdé anyagnak? Melyik fagylalt izét nem lehet mesterséges zamatosité anyaggal

potolni?
Szakmai ismeretek Pontszamok
Tipus | alkalmazasa a szakmai és Az informaciotartalom vazlata alapjan ,
. . . . Max. | Elért
vizsgakovetelmény szerint
Alkoholtartalm italok 20
A |Cukrészat nyersanyagai BOE, pezsgo, gy}lmolcspahnkak, rum, konyak, 20
lik6rok jellemzése
Alkoholtartalmt italok cukrészati felhasznéalasa 20
A | Cukrészat nyersanyagai Mesterséges zamatositd anyagok 20
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
3 Szakmai nyelvil beszédkészség 5
3 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 5
Osszesen 90
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
Pontossag 2
Személyes
Felel6sségtudat 2
Hatarozottsag 2
Tarsas
Eredményorientaltsadg 2
Modszer A kornyezet tisztantartasa 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100

datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

15.) Az édes és sos cukraszati termékek élvezeti értékét fiiszerekkel noveli.

a.) Hatdanyagaik és ¢€lettani hatasuk alapjan milyen jellemzdi vannak a fiiszereknek?
—  Edes készitményekhez alkalmazott fiiszerek
— Sos készitményekhez alkalmazott fiiszerek

— Fuszerek élettani hatasa

b.) Erzékszervi vizsgilat alapjan hogyan ellendrzi az édes és sos cukraszati termékekhez
hasznalatos fliszerek mindségét? A flszerek taroldsa esetén milyen tarolasi
kovetelményeknek kell megfelelni?

— Fuszerek érzékszervi vizsgalata

— Fiszerek tarolasanak kdvetelményei
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..eeiuiiiiiieiieeit ettt sttt et st e e e enes

Ertékel6 lap

15. Az édes és sos cukraszati termékek élvezeti értékét fiiszerekkel noveli. Hatéanyagaik és
élettani hatasuk alapjan milyen jellemzdi vannak a fiiszereknek? Erzékszervi vizsgalat alapjan
hogyan ellendrzi az édes és sos cukraszati termékekhez hasznalatos filiszerek minéségét? A

fiiszerek tarolasa esetén milyen tarolasi kovetelményeknek kell megfelelni?

Szakmai ismeretek Pontszamok
Tipus | alkalmazasa a szakmai és Az informaciotartalom vazlata alapjan ,
. .. . . Max. | Elért
vizsgakovetelmény szerint
Edes készitményekhez alkalmazott fiiszerek 20
A | Cukrészat nyersanyagai Sos készitményekhez alkalmazott fliszerek 20
Fliszerek élettani hatdsa 10
B |Elelmiszerek vizsgalata Fliszerek érzékszervi vizsgalata 15
B N"yersanyggok. tarolasdnak Fiszerek tarolasdnak kovetelményei 15
kovetelményei
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
3 Szakmai nyelvi hallott sz6veg megértése 5
Osszesen 90
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
Pontossag 2
Személyes
Megbizhatdsag 2
Hatarozottsag 2
Tarsas
Eredményorientaltsag 2
Modszer A kornyezet tisztantartasa 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100

datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

16.) A cukraszati termékekhez gyartmanylapot készit, amelyen az adalékanyagokat is
feltiinteti.
a.) Mik a szinezékek, lazitészerek, savanyitdé szerek, zselésitd szerek, emulgedld szerek,

stabilizal6 szerek, modositott keményitdk, tartositoszerek? Milyen fobb csoportjai vannak,
mi a jellemzdjiik? Cukraszati készitményeknél hogyan hasznalna ezeket?
— Adalékanyagok: szinezékek, lazitoszerek jellemzése
— Savanyito- zselésito szerek jellemzése
— Emulgedld, stabilizal6 szerek, méodositott keményitok, tartositdszerek jellemzése

— Adalékanyagok felhasznalasa
b.) Mi az E-szdm? Milyen dokumentum tartalmazza az E-szamokat és az adalékanyagok

adagolasanak engedélyezett mennyiségét?

— Adalékanyagok jelolése
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:
1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..eeiuiiiiiieiieeit ettt sttt et st e e e enes

16.

Ertékel6 lap

A cukraszati termékekhez gyartmanylapot készit, amelyen az adalékanyagokat is

feltiinteti. Mik a szinezékek, lazitoszerek, savanyité szerek, zselésito szerek, emulgealo6 szerek,
stabilizalé szerek, modositott keményitok, tartositészerek? Milyen fébb csoportjai vannak, mi
a jellemz6jiik? Cukraszati készitményeknél hogyan hasznalna ezeket? Mi az E-szam? Milyen
dokumentum tartalmazza az E-szamokat és az adalékanyagok adagolasinak engedélyezett

mennyiségét?
Szakmai ismeretek Pontszamok
Tipus | alkalmazasa a szakmai és Az informaciotartalom vazlata alapjan ,
. . . . Max. | Elért
vizsgakovetelmény szerint
Adalékanyagok: szinezékek, lazitoszerek jellemzése | 20
Savanyito- zselésitd szerek jellemzése 15
A Cukrdszat nyersanyagai Emulgedld, stabilizal6 szerek, modositott 15
keményitdk, tartositdszerek jellemzése
Adalékanyagok felhasznalasa 10
A | Cukrészat nyersanyagai Adalékanyagok jelolése 20
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
3 Szakmai nyelvll beszédkészség 5
3 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése 5
Osszesen 90
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
Pontossag 2
Személyes
Felel6sségtudat 2
Hatarozottsag 2
Tarsas
Eredményorientéltsag 2
Modszer A kornyezet tisztantartasa 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
datum alairas
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

17.) A cukraszati termékek nyersanyagait feldolgozza, igy konnyebben emésztheté nagyobb
élvezeti értékii készitményeket allit el6.
a.) Mi a feldolgozas célja, szerepe? Milyen hatdsa van a tapanyagokra az elOkészitésnek,
hoékezelésnek és a befejezd miiveleteknek?
— Nyersanyagok feldolgozésa:
— eldkészités
— hokezelés
— Dbefejez6 miiveletek hatasa
b.) A cukraszati termékeket tiszta miithelyben €s szerszamokkal kell eldallitani. Mik a takaritas,
mosogatas €s a hulladéktarolas eldirasai?
- HACCP

— Takaritas, mosogatas, hulladékkezelés eldirasai
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Vizsgarészhez rendelt kovetelménymodul azonositoja, megnevezése:
1424-06 Cukraszati el6készités

Vizsgarészhez rendelt vizsgafeladat megnevezése:

1. vizsgafeladat

Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa

A VIZSZAZO NEVE: ..eeiuiiiiiieiieeit ettt sttt et st e e e enes

Ertékel6 lap

17. A cukraszati termékek nyersanyagait feldolgozza, igy konnyebben emésztheté nagyobb
élvezeti értékii készitményeket allit elo. Mi a feldolgozas célja, szerepe? Milyen hatasa van a
tapanyagokra az elokészitésnek, hékezelésnek és a befejez6 miiveleteknek? A cukraszati

”rr

termékeket tiszta miithelyben és szerszamokkal kell eléallitani. Mik a takaritas, mosogatas és a

hulladéktarolas eloirasai?

Szakmai ismeretek Pontszamok
Tipus | alkalmazasa a szakmai és Az informaciotartalom vazlata alapjan ,
. " . . Max. | Elért
vizsgakovetelmény szerint
Nyersanyagok feldolgozésa:
Elelmiszerek tapértékének - elokészites, 20
B o ) .
megolrzése - hokezelés, 20
- befejez0 miiveletek hatasa 20
Elelmiszerek mindségét
¢ biztositd torvények, eldirasok HACCP 10
Cukraszszakma higiéniai s , . T
A .. . Takaritas, mosogatas, hulladékkezelés eldirasai 10
alapkovetelményei
Szint Szakmai készségek a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
3 Szakmai nyelvii beszédkészség 5
3 Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése 5
Osszesen 90
Egyéb kompetenciak a szakmai és vizsgakovetelmény szerint Max. | Elért
Pontossag 2
Személyes
Megbizhatdsag 2
Hatarozottsag 2
Tarsas
Eredményorientéltsag 2
Modszer A kornyezet tisztdntartasa 2
Osszesen 10
Mindosszesen 100
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