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A vizsgafeladat idétartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6: 10 perc)

A vizsgafeladat ardnya: 15%
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Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szébeli vizsgatevékenyséy
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szobeli

A vizsgafeladat megnevezése: Siitdipari és cukraszati termékek nyersanyagai, a gyartas mi-
veletei, folyamatai, jellemzdi, mindségre gyakorolt hatasai, gépei és berendezései

A vizsgafeladat ismertetése: A siitdipari ¢s a cukrdszati nyersanyagok bemutatdsa, mindscgi
kovetelményei, tarolasuk, elokészitésiik a feldolgozas elétt. A siitGipari gyartastechnologia
miiveleteinek ismertetése, céljuk, feltételeik, paramétereik, hatasuk, lejatsz6dé folyamatok. A
cukraszati nyersanyagok, félkész termékek, tartositott gytimoleskészitmények készitésének és
a diszités milveleteinek ismertetése.

A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc (felkészilési id6 20 perc, véalaszadasi id6 10 perc)
A vizsgafeladat értékelési silyaranya: 15%

A: Siitdipari technolégiai kérdések

B: Cukraszati kérdések

C: Siitéipari és cukraszati gépek kezelésével, munkavédelmével és higiéniajaval kapcso-

latos kérdések

A tételekhez a meghatéarozott segédeszk6zok hasznalhatoak.

A feladatsor elsé részében talalhaté 1-20-ig szamozott vizsgakérdéseket ki kell nyomtatni,
majd pontosan kettévagni. Ezek lesznek a htizotételek.

A masodik részben talalhatd a tanari példany, mely az értékelést segiti.

A tételsor az 5/2018. (VI 9.) ITM rendeletben foglalt pék-cukrdsz szakképesités szakmai és
vizsgakdvetelménye alapjdan késziilt.

r-Béres Andras
ugyvezetd

Eredetivel mindenben megegyezb
hiteles masolat.



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szébeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szébeli
1. A, Ismertesse a siitéipari nyersanyagok csoportositisit! Az egyes csoportoknal
sorolja fel az oda tartoz6 nyersanyagokat!

B, Ismertesse a cukorkészitmények csoportositisat, a f6zott cukorkészitmények
készitésének modjat, felhasznalasanak teriileteit!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
spirdlkari gyorsdagasztogépek kezelését, az iizemeltetésiikkel kapcsolatos mun-
kavédelmi és higiéniai eléirdsokat!

A feladat végrehajtisihoz hasznilhaté segédeszkoziok:
- géprajz vagy fénykép

Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szobeli vizsgatevékenység .
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szdbeli
2. A, Ismertesse a buzalisztek jelolését, mindségi kivetelményeit, tarolasukra vo-

natkozo szabalyokat!

B, Ismertesse az olvasztott cukorkészitmények jellemzéit, készitését, felhasznila-
sat! Mutassa be a grillazsdiszités jellegzetességeit!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
csigavonald gyorsdagasztogép kezelését, az iizemeltetésével kapesolatos munka-
védelmi és higiéniai eldirasokat!

A feladat végrehajtasahoz hasznalhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkonyvnek - a vizsga idépontjaban hatalyos - malomipari termé-
kekre vonatkozo fejezete.

Eredetivel mindenben megegyez6
hiteles masolat.

e$ Andras
lgyvezetd

i



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szébeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szdbeli

3. A, Ismertesse a rozslisztek jelolését, mindségi kovetelményeit, tarolasukra vonat-
koz6 szabalyokat!

B, Ismertesse a cukraszatban alkalmazott toltelékek csoportositisit, sorolja fel az
egyes csoportok jellemz§ képviselsit! Mutassa be készitési mdédjukat, felhasznala-
si teriileteiket!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
kisiizemi lisztcentrifugak kezelését, az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavé-
delmi és higiéniai eldirasokat!

A feladat végrehajtasahoz hasznilhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkdnyvnek - a vizsga iddpontjaban hatalyos - malomipari termé-
kekre vonatkozo fejezete.

Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szdbeli vizsgatevékenység . .
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ sz6beli

4. A, Ismertesse a siitdipar segédanyagai koziil az éleszté technolégiai szerepét!

B, Ismertesse a cukraszatban alkalmazott bevonéanyagok csoportositdsat, jel-
lemzéit, felhasznaldsat!

C, A rendelkezésére bocsitott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
félautomata siiteménytészta oszt6-gombolyité gép kezelését, az iizemeltetésével
kapesolatos munkavédelmi és higiéniai eléirdsokat!

A feladat végrehajtasihoz hasznilhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Eredetivel mindenben megeayezd o g ds andras
hiteles masolat viiesets



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szébeli

S. A, Ismertesse a siitipari segédanyagok koziil a s6 hatasat, és jellemzé adagolasi

mennyiségeit!

B, Ismertesse a cukraszatban felhasznalt gyiimélesék csoportositisat, sorolja fel
az egyes csoportok jellemzo képviselit! Mutassa be a gyiimolesok felhasznalasa-
nak teriileteit, a gylimélesok tartésitasanak elveit, a tartésitott gyiimoleskészit-

ményeket!

C, A rendelkezésére bocsdtott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
szalagos Kiflisodré gép kezelését, az iizemeltetésével kapcsolatos munkavédelmi és

higiéniai elirasokat!

A feladat végrehajtiasahoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szobeli

6. A, Ismertesse a nélkiilozheté segédanyagok szerepét, technologiai hatasait!

B, Ismertesse a cukrisztésztik altalinos jellemzdit, lazitasi médjait, csoportosita-
sat! A téma kifejtése soran térjen ki a homogén tésztaszerkezet eléallitasanak

modjaira!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
csokolidé temperalok kezelését, az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi

és higiéniai elGirdasokat!

A feladat végrehajtisahoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Eredetivel mindenben megegyezé
hiteles masolat.

Dr. Béres Andras
lgyvezetd



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szébeli

7. A, Ismertesse a zsiradékok technologiai szerepét, adagolasuk jellemzé mennyisé-
geit és adagolasuk maédjait!

B, Ismertesse a gyiirt élesztds tészta nyersanyagait, lazitasi modjat, szerkezetét!
Mutassa be készitésének miiveleteit, felhasznalasanak lehetdségeit!

C, A rendelkezésére bocsitott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a ke-
leszto berendezések (kamrak, szekrények) kezelését, az iizemeltetésiikkel kapcso-
latos munkavédelmi és higiéniai eléirdsokat!

A feladat végrehajtasahoz hasznalhat6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szobeli vizsgatevékenység , )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szébeli
8. A, Ismertesse a cukrok és az édesitészerek technolégiai hatasait, felhasznalasuk

jellemz6 mennyiségeit!

B, Ismertesse a kevert élesztds tészta nyersanyagait, lazitisi médjat, szerkezetét!
Mutassa be készitésének miiveleteit, felhasznalasanak lehetoségeit!

C, A rendelkezésére bocsitott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a hii-
t6 - keleszté berendezések (kamrak, szekrények) kezelését, az iizemeltetésiikkel
kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

A feladat végrehajtisahoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Eredetivel mindenben megegyez6 | 5zres Andras
hitales masolat. Hgyuerett



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szébeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szdbeli

9. A, Ismertesse a tojas és a tojaskészitmények technolégiai szerepét, adagolasuk
mennyiségét! Térjen ki a tojas felhasznilasara vonatkozo6 higiéniai eléirasokra!

B, Ismertesse az omlos élesztés tészta nyersanyagait, lazitasi médjat, szerkezetét!
Mutassa be készitésének miiveleteit, felhasznildsinak lehetéségeit!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
tobb siitéteres kiskemencék kezelését, az iizemeltetésiikkel kapesolatos munkavé-

delmi és higiéniai el6irasokat!

A feladat végrehajtisahoz hasznilhato6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szdbeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése:PEK-CUKRASZ szébeli
10. A, Ismertesse a tej, a tejpor és a tejtermékek technolégiai hatasait, adagolasuk
jellemzd mértékét! Milyen taplilkozasi szerepe van a tejtermékeknek?

B, Ismertesse a hajtogatott élesztés tészta nyersanyagait, lazitasi modjat, szerke-
zetét! Mutassa be készitésének miiveleteit, felhasznildsanak lehetdségeit!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
forgé kocsis kemencék kezelését, a mitkddtetésiikkel kapesolatos munkavédelmi

és higiéniai elirasokat!

A feladat végrehajtisihoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Eredetivel mindenben megegyez

hiteles masolat. :
Dr. Béres Andras

ugyvezetd



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szoébeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése:PEK-CUKRASZ szobeli
11. A, Ismertesse a siitéipari nyersanyagok tarolasira vonatkozé eldirasokat, és az
elokészitésiik miiveleteit!

B, Ismertesse a felvert tésztak fajtainak csoportositisat, sorolja fel az egyes cso-
portok jellemzé képviseldit! Mutassa be a hideg uton eléallitott felvertek készitési
modjat, felhasznalasanak lehetdségeit!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a ke-
ver6 — habverd gépek kezelését, az iizemeltetésiikkel kapesolatos munkavédelmi
és higiéniai eldirasokat!

A feladat végrehajtisiahoz hasznalhaté segédeszkdzok:
- géprajz vagy fénykép

Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szébeli vizsgatevekenység ) )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szobeli

12. A, Ismertesse a tésztakészités céljat, eljarasait, és a tészta kialakulisanak folya-
matait!

B, Ismertesse a meleg titon eléllitott felvertek készitésének modjat, felhasznala-
sanak lehetéségeit! A téma kifejtése soran térjen ki a tojas - felvert tészta készité-
sében betoltott - szerepére!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykeép segitéségével ismertesse a
nyujtégépek kezelését, az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéni-
ai el6irasokat!

A feladat végrehajtisihoz hasznialhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Eredetivel _mindengenln:egegyezo oF Béri -1
hiteles masolat. ieyvezets



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szobeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szébeli

13. A, Ismertesse a koviasz fogalmat, készitésének céljait, és technolégiai mutatéit!

B, Ismertesse az omlos tészta nyersanyagait, lazitasi modjat, szerkezetét, csopor-
tositasat! Mutassa be készitésének miiveleteit, felhasznaldsinak lehetéségeit! A
téma kifejtése soran térjen ki a zsiradék - omlos szerkezet kialakitdsaban betol-
tott - szerepére!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
dugattyus kenyértészta osztogép kezelését, az iizemeltetésével kapcsolatos mun-
kavédelmi és higiéniai eldirasokat!

A feladat végrehajtasahoz hasznalhato segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szébeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szdbeli

14. A, Ismertesse a kovaszban lejatszod6 folyamatokat, és a kovisz technolégiai sze-

repét!

B, Ismertesse az omlés tészta fajtainak csoportositasat, sorolja fel az egyes cso-
portok jellemzé képvisel6it! Mutassa be a felsorolt fajtak készitésének médjat,
felhasznalasanak lehetéségeit!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
fagylaltgépek kezelését, az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higié-

niai eléirasokat!

A feladat végrehajtisahoz hasznalhat6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Eredetivel mindenben megegyez0 ¢ (
hiteles masolat. i

Dr. Béres Andras

ugyvezet§



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szébeli vizsgatevékenység ) )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szobeli

15. A, Ismertesse a tésztafeldolgozas céljat, miiveleteit, és a miiveletek hatasait a tész-
ta szerkezetére!

B, Ismertesse a vajas tészta nyersanyagait, lazitasi modjat, szerkezetét! Mutassa
be készitésének miiveleteit, felhasznalasinak lehetéségeit! A téma kifejtése soran
térjen ki a vaj jellemzésére!

C, A rendelkezésére bocsitott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
légkeveréses siiték kezelését, az lizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és
higiéniai el6irdsokat!

A feladat végrehajtasahoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szébeli vizsgatevékenység ) )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szobeli

16. A, Ismertesse a kelesztés céljit, eljardsait, a Kkiilonbozé kelesztési eljarasok tech-
nolégiai mutatéit! Milyen kelesztési hibakat lehet elkovetni?

B, Ismertesse a forrazott tészta nyersanyagait, a tészta és a Kisiilt termék szerke-
zetét! Mutassa be készitésének miiveleteit, felhasznalasanak lehetdségeit!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykeép segitéségével ismertesse a hii-
togépek miikodési elvét, a hiités korfolyamatat, a hiitégépekre vonatkozé higiéni-
ai eléirasokat!

A feladat végrehajtasiahoz hasznalhaté segédeszkdzok:
- géprajz vagy fénykep

Eredetivel mindenben megegyezd )
hiteles masolat. Dr. Béres Andrds
ligyvezetd



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szdbeli

17. A, Ismertesse a siités céljat, feltételeit, és a siitési eljarasokat!

B, Ismertesse a hengerelt tészta nyersanyagait, szerkezetét, csoportositasat! Mu-
tassa be készitésének miiveleteit, felhasznaldsanak lehetéségeit! A téma kifejtése

soran térjen ki a magvak jellemzésére!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a ké-
zi vetés eszkozeinek, és a félautomata vetérendszereknek a kezelését, az iizemelte-
tésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai elirasokat!

A feladat végrehajtasahoz felhasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szobeli vizsgatevékenység ) )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szébeli
18. A, Ismertesse a siités kizben lejatsz6do folyamatokat, a siitéskor elkovetheté hi-
bakat, és a talsiités veszélyeit!

B, Ismertesse a diszités fogalmat, céljat, az egyszerii és kiilonleges diszités miivele-
teit!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a ki-
pos gombdolyité gép kezelését, az iizemeltetésével kapcsolatos munkavédelmi és hi-

giéniai eldirasokat!

A feladat végrehajtisihoz felhasznilhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Eredetivel mindenben megegyez
hiteles masolat.

Dr. Béres Andras

tigyvezetd



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szébeli vizsgatevékenyseg ) )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szébeli

19. A, Ismertesse a késztermékek kezelésének miiveleteit, a cserepesedés folyamatat!
Ismertesse a siitdipari termékekre vonatkozé jelolési eldirasokat, és a csomagola-

suk szabalyait!

B, Sorolja fel a kiilonleges diszités nyersanyagait! Mutassa be a kiilonleges diszi-

tés modszereit!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
koviszkészité és érlelé berendezések fajtait, kezelését, valamint a hasznalatukra
vonatkozé munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

A feladat végrehajtisahoz felhasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szobeli vizsgatevékenység . )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szobeli

20. A, Ismertesse a nyersen fagyasztott, illetve az eldsiitott termékek tarolasara, szal-
litasara, és készre siitésére vonatkozo eléirasokat!

B, Ismertesse a cukraszipar nyersanyagainak csoportositasat! Sorolja fel a cuk-
riszatban leggyakrabban hasznilt természetes és a mesterséges édesitészereket,
hatirozza meg a felhasznalasi teriileteiket! Jellemezze a kereskedelmi cukorfaj-
tikat! Mutassa be a cukrok technolégiai szempontbél fontos tulajdonsagait!

C, A rendelkezésére bocsdtott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
gyors fagyasztok (sokkolok) miikddési elvét és kezelését, valamint a hasznalatuk-
ra vonatkozé munkavédelmi és higiéniai eldirasokat!

A feladat végrehajtisihoz felhasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles masolat. Dr. Béres Andras

lgyvezet6



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szébeli vizsgatevékenység . )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ. sz6beli

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI
Tanari példany

Eredetivel mindenben megegye
~ hitales masolat. Dr. Béres Andras
ugyvezetd



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szébeli vizsgateveékenység ) )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szobeli
1. A, Ismertesse a siitdipari nyersanyagok csoportositasit! Az egyes csoportoknal
sorolja fel az oda tartozé nyersanyagokat!
Alapanyagok, segédanyagok, jarulékos anyagok (disité anyagok, izesité anyagok, tol-
telék és diszité anyagok), technikai segédanyagok.

B, Ismertesse a cukorkészitmények csoportositdsat, a fozott cukorkészitmények
készitésének médjat, felhasznalasanak teriileteit!

Csoportositds: f6zétt-, olvasztott cukorkészitmények.

Higité cukoroldat (leiter cukor), besiiritési homérséklet, gyenge szdl, felhaszndlds te-
riiletei.

Cukoroldat kandirozdshoz, bestiritése hémérséklet, kéziproba, felhaszndlds teriiletei.
Fondan, cukorfSzet készitésének szabdlyai, invertdlds, gyenge golyd, holyagproba, be-
stritési hémérséklet, tabldzds, tarolds, higitds, felhaszndlds teriiletei.

Cukorszirup tojashabos készitményekhez, gyiiriis holyag, bestiritési hémérséklet, fel-
haszndlas teriiletel.

Karamell, mdrté-, ontétt-, hizott-, fivott karamell, besiiritési hdmérséklet, torési pro-
ba, felhasznalas teriiletei.

C, A rendelkezésére bocsitott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
spiralkara gyorsdagasztégépek kezelését, az lizemeltetésiikkel kapcsolatos mun-
kavédelmi és higiéniai eléirasokat!

Uzembe helyezés eldtti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feligyelet, ledllitds,
dramtalanitds, tisztitdas.

A feladat végrehajtisihoz hasznilhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

4

Eredetivel mindenben megegyez6 Dr. Béres Andras
hiteles mésolat. lgyvezetd



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szébeli vizsgatevékenység ) )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szébeli
2. A, Ismertesse a buzalisztek jelolését, minéségi kovetelményeit, tirolasukra vo-

natkozé szabalyokat!
Magyar Elelmiszerkonyv, gabonafajtdk, hamutartalom, zsdkos és omlesztett tdrolds,

raktdrozds, nedvessikér-tartalom, nedvességtartalom, szdrazanyag, esésszdm.

B, Ismertesse az olvasztott cukorkészitmények jellemzéit, készitését, felhasznala-
sat! Mutassa be a grillazsdiszités jellegzetességeit!

Doboscukor, karamellizdlds, dobos tetd, egyéb felhaszndlds.

Grilldzs, Osszetétel, puha-, kemény grilldzs, készités, formdzds, felhaszndlds, grilldzs-
diszités.

Cukorfesték (koller, kuldr), készités, felhaszndlds.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
csigavonali gyorsdagasztogép kezelését, az iizemeltetésével kapcesolatos munka-
védelmi és higiéniai eléirasokat!

Uzembe helyezés el6tti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitas,
daramtalanitds, tisztitds.

A feladat végrehajtasahoz hasznilhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkényvnek - a vizsga iddpontjaban hatdlyos - malomipari termé-
kekre vonatkozo fejezete.

Eredetivel mindenben megegy@zééres Andras
hiteles mésolat. lgyvezetd



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szébeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szobeli

3. A, Ismertesse a rozslisztek jelolését, minéségi kévetelményeit, tarolasukra vonat-
kozé szabalyokat!
Magyar Elelmiszerkinyv, gabona fajtdk, hamutartalom, zsdkos és omlesztett tdrolds,
raktdrozds, nedvességtartalom, szdrazanyag, esésszdam.

B, Ismertesse a cukraszatban alkalmazott toltelékek csoportositasat, sorolja fel az
egyes csoportok jellemzé képvisel§it! Mutassa be készitési médjukat, felhasznala-
si teriileteiket!

Csoportosilds: édes, sos.

Edes: gyiimolcsos toltelékek, tejszinkrémek, tojdskrémek, vajkrémek, tartos toltelékek,
magvakbdl késziilt toltelékek, tirdtoltelék, készités, felhaszndldsi teriiletek.

Sés: nyers tésztdba t6lthetd toltelékek, kisiilt tészidba toltheto s0s krémek, készités, fel-
haszndldsi teriiletek.

C, A rendelkezésére bocsitott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
Kisiizemi lisztcentrifugik kezelését, az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavé-
delmi és higiéniai eldirasokat!

Uzembe helyezés elétti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feligyelet, ledllitas,
dramtalanitds, tisztitds.

A feladat végrehajtiasahoz hasznalhaté segédeszkozik:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkdnyvnek - a vizsga idépontjaban hatalyos - malomipari termeé-
kekre vonatkozo fejezete.

Eredetivel mindenben megegyezd  Dr. Béres Andras
hiteles masolat. igyvezetd



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szdbbeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szdbeli

4. A,Ismertesse a siitéipar segédanyagai koziil az €leszto technoldgiai szerepét!
Elesztofajtak, eldallitds, élesztd tarolasa, alkoholos erjedés.

B, Ismertesse a cukraszatban alkalmazott bevonéanyagok csoportositasat, jel-
lemzoit, felhasznalasat!

Csoportositds: szobahdmérsékleten késébb dermedd, szobahdmérsékleten nem derme-
daé.

Csokoladé, kakadbab, kakaovaj, polimorfia, temperdlds, felhaszndlds.

Fondan, francia-, magyar madrtds, dthuzas.

Zselé, gélképzd anyagok, algakivonatok, zselatin, pektin, zselékészités elve, felhasznd-
lds.

Doboscukor, dobostetd.

Krémek, habok.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
félautomata siiteménytészta oszto-gombdolyitd gép kezelését, az iizemeltetésével
kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eloirdasokat!

Uzembe helyezés eldtti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitds,

aramtalanitds, tisztitds.

A feladat végrehajtasahoz hasznalhat6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Eredetivel mindenben megegye

hitelas mésolat, . Béres Andrds

ligyvezetd



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szoébeli vizsgatevekenység
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szdbeli

5. A, Ismertesse a siitéipari segédanyagok koziil a s6 hatdsit, és jellemz6 adagolasi
mennyiségeit!
Séfajtak, szarmazdsuk, tdrolds, el6készités, izesités, alaktartds, pirulds, mikrobioldgiai
és enzimes folyamatok, séadagolds megengedett mértékei.

B, Ismertesse a cukraszatban felhasznalt gyiimdlcsok csoportositasat, sorolja fel
az egyes csoportok jellemzé képviselgit! Mutassa be a gyiimolesok felhasznalasa-
nak teriileteit, a gyiimolcsok tartésitdsanak elveit, a tartésitott gyiimolceskészit-
ményeket!

Friss, lédis gyiimolcs, szdraz termésti gyiimolcs, hazai gyiimolcs, déligyiimolcs.
Almatermésii-, csonthéjas termésii-, bogyotermésii-, héjas termésii gyiimolcsok, Jjel-
lemzd képvisel6k felsoroldsa, felhasznaldsi teriiletek.

Tartositdsi elvek: hékezelés, fagyaszids, vizelvonds, cukorban-, alkoholban tartositas.
Gyiimoleskészitmények: befdtt, dzsem, iz, lekvar, veld, posirozott gytimolcs, aszalt
gyiimélcs, cukrozott-, kandirozott gyiimélcs, cukrozott narancshéj, alkoholos-, konya-
kos meggy.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
szalagos Kiflisodré gép kezelését, az iizemeltetésével kapcsolatos munkavédelmi és
higiéniai eldirasokat!

Uzembe helyezés elétti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feligyelet, ledllitds,
dramtalanitds, tisztitds.

A feladat végrehajtasahoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Eredetivel mindenben megegyezd  Dr. Béres Andrés
hiteles masolat. tigyvezets



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ

Szobeli vizsgatevékenység ) )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szdbeli

6. A, Ismertesse a nélkiilozheté segédanyagok szerepét, technologiai hatisait!
Elelmiszer-adalékok, aszkorbinsav, kovdszhelyettesitdk, vizfelvételt noveldk,

oregedésgatlok, tartositoszerek.

B, Ismertesse a cukrasztésztak altalanos jellemzéit, lazitasi mddjait, csoportosita-
sat! A téma kifejtése soran térjen ki a homogén tésztaszerkezet eléallitasanak
modjaira!

Tészta, homogén anyag.

Homogenizdlds modjai: dagaszids, gyirds, keverés, habverés, hengeriés.

Biologiai-, kémiai-, fizikai-, zsiradékkal torténd-, mechanikai lazitds.

Csoportositds: élesztos-, felvert-, omlos-, hengerelt-, vajas-, leveles-, forrdzott-, mézes

tészia.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
csokoladé temperalok kezelését, az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi

és higiéniai el6irasokat!
Uzembe helyezés elbtti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitds,
aramtalanitds, tisztitds.

A feladat végrehajtasahoz hasznilhato segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép,

rredetivel mindenben mMegeayesdP sered Andras
hiteles méasolat. eysssets



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szébeli vizsgatevekenység ) )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szébeli

7. A, Ismertesse a zsiradékok technolégiai szerepét, adagolasuk jellemzd mennyisé-
geit és adagolasuk médjait!
Zsiradékok csoportositdsa, vaj, margarin, sertészsir, lepertd, technologiai hatdsok,
nyijthatésdg, omlos és leveles szerkezet, tapérték, jellemzd adagoldsi mennyiségek,
elmorzsolds, krémkeverés, hajtogatds, zsiradékban siités, tdrolds, elokészités.

B, Ismertesse a gyirt élesztos tészta nyersanyagait, lazitsi médjat, szerkezetét!
Mutassa be készitésének miiveleteit, felhasznalisanak lehetéségeit!
Nyersanyagok: alapanyagok, jarulékos anyagok felsoroldsa.

Bioldgiai lazitds, képlékeny tészta, sikérvaz.

Készitésének miiveletei: elkészitd miiveletek, tésztakészités, érlelés, alakitds, kelesz-
tés, stités.

Felhaszndlds: uzsonnasiitemények (brios, fonott kaldcs, barhesz, franciabrids, 6kor-
szem, bukta, kelt kaldcsok, kiirtdskaldcs stb.).

C, A rendelkezésére bocsitott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a ke-
leszté berendezések (kamrik, szekrények) kezelését, az iizemeltetésiikkel kapcso-
latos munkavédelmi és higiéniai eldirasokat!

Uzembe helyezés eldtti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, Jeliigyelet, ledllitas,
dramtalanitas, tisztitas.

A feladat végrehajtasahoz hasznilhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Eredetivel mindenben megegyezg ~ Df Béqs Andrés
hiteles masolat. gyvezetd



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szdbeli
8. A, Ismertesse a cukrok és az édesitoszerek technolégiai hatasait, felhasznalasuk
jellemz6 mennyiségeit!
Cukrok, méz, édesitdszerek, tdpérték, izesités, alaktartds, pirulds, cukorhelyettesitok,

tarolds, elékészités.

B, Ismertesse a kevert élesztds tészta nyersanyagait, lazitisi médjat, szerkezetét!
Mutassa be készitésének miiveleteit, felhasznalasanak lehetdségeit!
Nyersanyagok: alapanyagok, jarulékos anyagok felsoroldsa.

Biologiai lazitds, keveréssel bevitt levegébuborékok, sikérvaz.

Készitésének miiveletei: el6készitd miiveletek, kovdszkészités, érlelés, krémkészités,
tésztakészités, érlelés, alakitds, kelesztés, siités.

Felhaszndlds: uzsonnasiitemények (kevert kuglof, ddan kifli, farsangi fank).

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a hii-
to - keleszté berendezések (kamrak, szekrények) kezelését, az iizemeltetésiikkel
kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eldirasokat!

Uzembe helyezés eldtti ellendrzés, bedllitasok, inditds, feliigyelet, ledllitds,
daramtalanitds, tisztitas.

A feladat végrehajtasahoz hasznalhato segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

=redetivel mindenben megegyez6

' : Dr. Bé -
hiteles masolat. r. Béres Andras

tgyvezetd



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szdbeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szobeli

9. A,Ismertesse a tojas és a tojaskészitmények technolégiai szerepét, adagolasuk
mennyiségét! Térjen ki a tojas felhasznalasira vonatkozé higiéniai eldirasokra!
Tojds szerkezele, tdrolds, fertdtlenités, lecitin, emulgedlds, felilletkezelés, alaktarias,
fizikai lazitds, tartésitott tojdskészitmények, tojdsadagolds mennyiségei, tojds dtszdmi-

tas.

B, Ismertesse az omlés élesztés tészta nyersanyagait, lazitasi modjat, szerkezetét!
Mutassa be készitésének miiveleteit, felhasznaldsinak lehetdségeit!

Nyersanyagok: alapanyagok, jérulékos anyagok felsoroldsa.

Biolégiai lazitds, zsiradékkal torténd lazitds, omlos szerkezet.

Készitésének mitveletei: elGkészité mitveletek, tésztakészités, omlos szerkezet kialakita-
sdnak lényege, érlelés, alakitds, kelesztés, mdrvdnyozott feliilet, siités.

Felhaszndlds: uzsonnasiitemények (pozsonyi kifli, bejgli, zserbd, tepertds pogdcsa stb.)

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
tobb siitéteres kiskemencék kezelését, az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavé-
delmi és higiéniai eléirasokat!

Uzembe helyezés elétti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitds,
dramtalanitas, tisztitds.

A feladat végrehajtasihoz hasznilhaté segédeszkozik:
- géprajz vagy fénykép

Eredetivel mindenben megegyez6 Dr. Béres Andras
hiteles masolat. igyvezet§



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szdbeli vizsgatevékenység ) )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szdbeli
10. A, Ismertesse a tej, a tejpor és a tejtermékek technologiai hatdsait, adagolasuk
jellemzé mértékét! Milyen taplalkozdsi szerepe van a tejtermékeknek?
Tehéntej, siiritett tej, tejporok, tarolds, el6készités, tej zsiradéktartalma, tapériék, piru-
lds, bélzetszerkezet, adagolds mennyisége, tej-tejporok dtszdmitdsa.

B, Ismertesse a hajtogatott élesztés tészta nyersanyagait, lazitisi médjat, szerke-
zetét! Mutassa be készitésének miiveleteit, felhasznalasanak lehetdségeit!
Nyersanyagok: alapanyagok, jarulékos anyagok felsoroldsa.

Biologiai lazitds, mechanikai lazitds, leveles szerkezet.

Készitésének miiveletei: elGkészitd miiveletek, zsiradékalap, alaptészta, érlelés, bebur-
kolas, hajtogatds, alakitds, kelesztés, siités.

Felhaszndlds: uzsonnasiitemények (csigdk, tirds tdska, pdrndk, papucsok, svdjci kifli,
gyiimolcsds blundel, tiroli rétes stb.).

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
forgo kocsis kemencék kezelését, a miikodtetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi
és higiéniai eléirasokat!

Uzembe helyezés elbtti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitds,

aramtalanitds, tisztiids.

A feladat végrehajtasahoz hasznalhat6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Eredetivel mindenben rr,\[egegyezé
hiteles méasolat. e SO anarss
lgyvezet§



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szobeli vizsgatevékenység ) )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szobeli
11. A, Ismertesse a siitéipari nyersanyagok tirolasira vonatkozé eléirasokat, és az
clokészitésiik miiveleteit!
Raktdrozds, tarolds, szakositott tdrolds, a tarolds higiénidja, omlesztett tdrolds, hiitést
igénylé nyersanyagok, eldkészités célja, miiveletei.

B, Ismertesse a felvert tésztik fajtiinak csoportositisat, sorolja fel az egyes cso-
portok jellemzé képviselit! Mutassa be a hideg witon eléallitott felvertek készitési
modjat, felhasznalasanak lehetdségeit!

Csoportositds: eléallitdsi mod szerint (hideg-, meleg viton késziilt felvertek), dsszetétel
szerint (konnyi-, nehéz felvertek), fajtdak felsoroldsa.

Hideg iton késziilt, konnyii felvertek: piskota-, dobos-, indidner-, babapiskota-, csoko-
lddés-, kdvés-, gesztenyés-, olajos magvakkal késziilt-, dedk-, bohém-, koki felvert ké-
szitése.

Hideg titon késziilt, nehéz felvertek: felvert vajas lap készitése.

Felhaszndlds: uzsonna-, kikészitett-, teasiitemények.

C, A rendelkezésére bocsitott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a ke-
verd — habveré gépek kezelését, az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi
és higiéniai eldirasokat!

Uzembe helyezés elétti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitas,
daramtalanitds, tisztitds.

A feladat végrehajtisihoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykep

4 D .B_-’ Andra
Eredetivel mindenben megegyezé r Qr-fgyvzzéi‘é
hiteles masolat.



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szo6beli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szobeli
12. A, Ismertesse a tésztakészités céljat, eljarasait, és a tészta kialakulasanak folya-
matait!
Tésztakészités célja, siitdipari tésztdk csoportjai, tésziakészitési eljdrdsok, buzatészia
kialakuldasanak folyamata, tészta technologiai mutatoi.

B, Ismertesse a meleg titon eloallitott felvertek készitésének médjat, felhasznala-
sinak lehetdségeit! A téma kifejtése sordn térjen ki a tojas - felvert tészta készité-

sében betltott - szerepére!
Meleg vton késziilt kénnyii felvertek: sand-, pomponett felvert, habtészta készitése, fel-

haszndldasanak lehetdségei.
Meleg uton késziilt nehéz felvertek: sacher-felvert, krémkenyerek felvertjének készitése,

felhaszndldsdnak lehetdségei.
Tojdshab, fizikai lazitds, a tojdsfehérje jé habképzd tulajdonsdgainak okai, a tojdsfe-
hérje és tojdssdrgdja eltérd habképzd tulajdonsdgainak okai.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
nyujtogépek kezelését, az iizemeltetésiikkel kapcesolatos munkavédelmi és higiéni-

ai eloirasokat!
Uzembe helyezés elditti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitds,

dramtalanitds, tisztitas.

A feladat végrehajtasahoz hasznalhat6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Eredetivel _mllndengenln}‘egegyezb Or. Brosh Andias
hiteles masolat. ligyvezetd



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szébeli vizsgatevékenység ’
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szébeli
13. A, Ismertesse a kovasz fogalmait, készitésének céljait, és technologiai mutatoit!
Kovdszkészités céljai, kovdszok fajtdi, kovdszok dsszetételei, kovdsz technologiai muta-
t6i, kovdszkészitési eljarasok.

B, Ismertesse az omlés tészta nyersanyagait, lazitasi modjat, szerkezetét, csopor-
tositasit! Mutassa be készitésének miiveleteit, felhasznalasanak lehetdségeit! A
téma kifejtése soran térjen ki a zsiradék - omlos szerkezet kialakitasaban betol-
tott - szerepére!

Alapanyagok, jarulékos anyagok felsoroldsa.

Zsiradékkal torténd lazitds, morzsolds, rugalmatlan, képlékeny tészta, morzsalékos
késztermék.

Csoportositas: gyurt-, kevert omlds fészta.

Gynirt omlés 1észta készitése: el6készitd miiveletek, tésztakészités, omlos szerkezet ki-
alakitasanak lényege, alakitds, stités.

Kevert omlés tészia készitése: el6készité mitveletek, tésztakészités keveréssel, alakitas,
SUtés.

Felhaszndlds: uzsonna-, kikészitett-, teasiitemények.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
dugattyis kenyértésztaosztégép kezelését, az iizemeltetésével kapcsolatos munka-
védelmi és higiéniai eldirasokat!

Uzembe helyezés elétti ellendrzés, bedllitdsok, inditas, feliigyelet, ledllitas,
dramtalanitas, tisztitds.

A feladat végrehajtisahoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Eredetivel mindenben megegyezo  pr. pérds Andras
hiteles méasolat. ligyvezets



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szébeli

14. A, Ismertesse a kovaszban lejatszodo folyamatokat, és a kovisz technologiai sze-
repét!
A kovdszban lejdtszddo folyamatok, mikroorganizmusok, enzimek, kolloid vdltozdsok,
technoldgiai hatdsok: iz- és aromaanyagok, szerves savak, bélzetszerkezet, pirulds,
tapérték, eltarthatosdg.

B, Ismertesse az omlos tészta fajtainak csoportositasat, sorolja fel az egyes cso-
portok jellemzé képvisel6it! Mutassa be a felsorolt fajtak készitésének médjat,
felhasznalasanak lehetéségeit!

Csoportositds: gyurt-, kevert omlos tészia.

Gyurt omlos: sdrga-, barna-, fehér-, kakads-, angol-, sés linzer tészta, készités, fel-
hasznalds.

Kevert omlos: fajtai alakitasi mod szerint (nyomdzsdkbdl formdzott, lapnak kikent,
Jormdba toltot), készités, felhaszndlds.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
fagylaltgépek kezelését, az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higié-

niai eléirasokat!
Uzembe helyezés el6tti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledilitds,

dramtalanitds, tisztitds.

A feladat végrehajtasiahoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Eredeti i Dy. Béres Andras
tivel mindenben megegyez ieyvezetd

hiteles maso!at.



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szébeli vizsgatevékenység ) )
A vizspafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szébeli

15. A, Ismertesse a tésztafeldolgozas céljat, mitveleteit, és a miiveletek hatasait a tész-

ta szerkezetére!
Tésztafeldolgozds célja, miveletei, osztdsok, alakitdsi miiveletek, pihentetés célja, osz-

tds hatdsa a tészta szerkezetére.

B, Ismertesse a vajas tészta nyersanyagait, lazitasi modjat, szerkezetét! Mutassa
be készitésének miiveleteit, felhasznalasanak lehetéségeit! A téma kifejtése sordn
térjen ki a vaj jellemzésére!

Alapanyagok, jarulékos anyagok felsoroldsa.

Mechanikai lazitds, hajtogatds, leveles szerkezel.

Készitésének miiveletei: el6készitd miiveletek, vajas rész, alaptészta, érlelés, beburko-
lds, hajtogatds, alakitas, siités.

Vaj elédllitdsa, érzékszervi jellemzdi.

Felhaszndlds: uzsonna-, kikészitett-, teastitemények.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
légkeveréses siitik kezelését, az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi ¢és
higiéniai eléirasokat!

Uzembe helyezés elbiti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, Jeliigyelet, leallitas,

aramtalanitds, tisztitds.

A feladat végrehajtasahoz hasznalhaté segédeszkozik:
- géprajz vagy fénykép

: . Dr. Bérds Andrs
Eradetivel mindenben megegyezd er--gswzz;;
hitsles masolat.



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szdbeli vizsgatevékenység ) )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szdbeli

16. A, Ismertesse a kelesztés céljat, eljarasait, a kiilonbozé kelesztési eljarasok tech-
nolégiai mutatoit! Milyen kelesztési hibakat lehet elkovetni?
Kelesztés céljai, feltételei, kelesztési eljdrdsok, azok technolégiai mutatéi. Késleltetett
kelesziés célja. Kelesztéskor lejdtszdé folyamatok. Kelesziési hibdk (id6, hémérséklet,

paratartalom, feliiletkezelés).

B, Ismertesse a forrazott tészta nyersanyagait, a tészta és a Kisiilt termék szerke-
zetét! Mutassa be készitésének miiveleteit, felhasznaldsinak lehetéségeit!
Alapanyagok, jarulékos anyagok felsoroldsa.

Képlékeny, konnyen alakithato tészta, késziermék iireges, feliilete repedezett.
Készitésének miiveletei: elokészit miiveletek, tésztakészités reszieléssel, alakitds, sii-
1és.

Felhasznalas: kikészitett-, teasiitemények.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a hii-
tégépek miikodési elvét, a hiités korfolyamatat, a hiitégépekre vonatkozoé higiéni-

ai eléirasokat!
Hiités elve, hiités korfolyamata, hilitégdzok, kompresszid, mikroorganizmusok, fertdtle-

nites.

A feladat végrehajtasahoz hasznalhat6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Eredetivel mindenben megegy®z@eres Andras
hiteles masolat. ugyvezetd



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szobeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szobeli

17. A, Ismertesse a siités céljat, feltételeit, és a siitési eljarasokat!
Siités céljai, siités feltételei, hdmérséklet, ido, sutétér gozzel telitetisége, ezek jellemzo
értékei és befolydsolo tényezdi, siitési eljdrdsok, a gézzel telitettség célja, harmatpont.

B, Ismertesse a hengerelt tészta nyersanyagait, szerkezetét, csoportositasat! Mu-
tassa be készitésének miiveleteit, felhasznilasanak lehetéségeit! A téma kifejtése
soran térjen Ki a magvak jellemzésére!

Alapanyagok, jdrulékos anyagok felsoroldsa.

Képlékeny tészta, tomor szerkezet.

Csoportositds: felhaszndlds-, olajos magvak-, cukor és olajos magvak aranya-, készi-
tési mod szerint.

Mandula, dio, mogyoré, foldimogyoro, barackmag Jjellemzése.

Etkezési marcipdn, siitémarcipdn, nugaiok készitése.

Felhaszndlds: siitemények, diszités, toltés.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a keé-
zi vetés eszkozeinek, és a félautomata vetérendszereknek a kezelését, az lizemelte-
tésiikkel kapesolatos munkavédelmi és higiéniai eldirasokat!

Haszndlat elétti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitds, dramtalanitas,

tisztitds.

A feladat végrehajtisihoz felhasznilhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykeép

E-redetivel mindenben megegyez®- Béres Andras
hiteles mésolat. ugyvezetd



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ

Szébeli vizsgatevékenység ) )

A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szobeli

18. A, Ismertesse a siités kozben lejatsz6do folyamatokat, a siitéskor elkdvetheté hiba-

kat, és a tulsiités veszélyeit!
A sild tészta belsejében és feliiletén lejatsz6do folyamatok, a folyamatok szerepe a ter-
mékek mindségében és élvezeti értékében, képzddo anyagok, a siitéskor keletkezd vesze-
lyes anyagok, akrilamidok. A siitési feltételek helyes megvdlasztasa.

B, Ismertesse a diszités fogalmat, céljat, az egyszerii és kiilonleges diszités miivele-
teit!

Diszités fogalma, célja.

Miiveletei: bevonds, burkolds, beszords, formdzds, felrakds, fecskendezés.

Bevonds fogalma, célja, bevondanyagok csoportositasa, bevoné miiveletek.

Etkezési marcipdnnal torténd burkolds.

Beszords: anyagok, mddszerek (hintés, panirozds).

Formdzds: nyersanyagok, eszkozok.

Fecskendezés: anyagai, eszkozei, formdk.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a ku-
pos gombdolyité gép kezelését, az iizemeltetésével kapcsolatos munkavédelmi és hi-
giéniai el6irasokat!

Uzembe helyezés el6tti ellendrzés, bedllitasok, inditds, feliigyelet, ledllitas,

dramtalanitds, tisztitds.

A feladat végrehajtasihoz felhasznialhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

-~

. . ,, DF-Béres Andras
Eredetivel mindenben megegyez6 o —
hiteles masolat.



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ

Szdébeli vizsgatevekenység ) )

A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szobeli

19. A, Ismertesse a késztermékek kezelésének miiveleteit, a cserepesedés folyamatat!

Ismertesse a siitbipari termékekre vonatkozo jelolési eldirasokat, és a csomagola-
suk szabalyait!
Késztermék kezelés milveletei, hiilés szakaszai, cserepesedés, mesterséges hiités. Cso-
magolds célja, anyagai, zdréanyagok, jelolési elGirdsok, jelolés tartalma.
Tapérték jelolés.

B, Sorolja fel a kiilonleges diszités nyersanyagait! Mutassa be a kiilonleges diszi-
tés modszereit!

Nyersanyagok: marcipan, karamell, csokoladé, grilldzs, zselatinmassza, cukorvirdg
massza, glazur, fondadn, zselé.

Marcipdn: burkolds, rdtétes marcipdndisz, marcipdn alakitdsa formdval, kézzel.
Karamell: ontott-, hiizott-, fuvott karamelldiszek.

Csokolddé: bevonatok, iireges diszek, folidval készitett diszek, kiszurt-, fecskendezett
diszek, modellcsokoladé.

Glazur diszités: csipke, himzés motivumok, gobelin.

Zselatinmasszabdl késziilt diszek, cukorvirdgok, fondadn-, zselé diszek formdzdsa.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
koviszkészitd és érlelé berendezések fajtiit, kezelését, valamint a hasznalatukra
vonatkozé munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

Uzembe helyezés el6tti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, leallitas,
daramtalanitds, tisztitas.

A feladat végrehajtasihoz felhasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

. : ezd '
Eredetivel mindenben megegy Dr. Bérels Andrés

hiteles masolat. ugyvezetd



Szakképesités: 34 541 11 PEK-CUKRASZ
Szdébeli vizsgatevékenység )
A vizsgafeladat megnevezése: PEK-CUKRASZ szébeli

20. A, Ismertesse a nyersen fagyasztott, illetve az eldsiitott termékek taroldsara, szal-
litasara, és készre siitésére vonatkozo eléirasokat!
A fagyasztas folyamata, fagyasztott termékek csoportjai, fagyaszidsi eljarasok. Fa-
gyott termékek kezelése, gyorsfagyasztds, fagyasztva tdrolds, kiengedtetés, készre sii-

tés.

B, Ismertesse a cukraszipar nyersanyagainak csoportositisat! Sorolja fel a cuk-
raszatban leggyakrabban hasznalt természetes €s a mesterséges édesitdszereket,
hatirozza meg a felhasznalasi teriileteiket! Jellemezze a kereskedelmi cukorfaj-
takat! Mutassa be a cukrok technolégiai szempontbél fontos tulajdonsagait!
Alapanyagok, jarulékos anyagok, jellemzd képviseldk felsoroldsa.

Természetes édesitoszerek: répacukor, nddcukor, barnacukor, invertcukor, szélécukor,
gyiimolcscukor, glikoz-fruktozszorp, méz, stevia.

Mesterséges édesitészerek: szacharin, ciklamdtok, aceszulfam K, szukraloz,
aszpartam, cukoralkoholok.

Kereskedelmi cukorfajtak: kristdlycukor, finomitott kristdlycukor, porcukor, barnacu-

kor, kockacukor, cukorliszt.
Technoldgiai szerep: invertdlds, hidrolizis, cukoroldatok jellemzdi, karamellizdcid, al-

koholos erjedés, tartésité hatds.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
gyors fagyasztok (sokkolok) miikiddési elvét és kezelését, valamint a haszndlatuk-
ra vonatkozé munkavédelmi és higiéniai eldirdsokat!

Uzembe helyezés elétti ellenbrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitds,

dramtalanitds, tisztitds.

A feladat végrehajtasahoz felhasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Eredetivel mindenben megegyezt. séret Andras
hiteles masolat. ligyvezetd
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Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles masolat.

Dr. Bérds Andrds
ugyvezetd



