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55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus

Komplex szakmai vizsga

Szobeli vizsgatevékenysége

A vizsgafeladat megnevezése: Cukor- ¢és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat
sora

A vizsgafeladat idétartama: 10 perc (felkészlilési id6 20 perc)

A vizsgafeladat aranya: 20%

A 315/2013. (VIIL.28.) Korméanyrendelet 3. § (2) bekezdésében foglaltak alapjan a szakmai
vizsga szobeli tételeit a 2673-83/2016/HERMAN szamon kiadom.

Dr. Fazekas Sandor foldmiivelésiigyi miniszter megbizasabdl

Jovahagyta:

--------------------------------

Dr.

2016
HERMAN OTTO INTEZET

Ervényes: 2016. oktéber 15-t61

Eredetivel mindenben megegyezs
hiteles m4solat.
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Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

crer

A vizsgafeladat ismertetése: A kakadmassza gyartastechnologiajanak ismertetése (folyamat-
4bra, miiveleti 1épések, paraméterek), valamint a gyartashoz hasznélhat6 gépek, berendezések
feladatanak, mitkodésének bemutatasa. ’

A kakadpor és kakadvaj gyartastechnologidjanak ismertetése (folyamatabra, miiveleti 1épések,
paraméterek), valamint a gyartashoz hasznalhat6 gépek, berendezések feladatanak, miikddese-
nek bemutatasa.

A csokoladémassza gyartastechnologidjanak ismertetése (folyamatabra, miiveleti lépések, pa-
raméterek), valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések feladatanak, miikodésénck
bemutatasa.

A csokoladémasszabol késziilé termékek (t6mor, disitott tomor, Ureges csokoladék, toltott, va-
gott, martott darabaruk, desszertek) gyartastechnoldgigjanak ismertetese (folyamatabra, milve-
leti 1épések, paraméterek), valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések feladatanak,
mikodésének bemutatasa.

Cukorkakészitmények (amorf, kristalyos szerkezetl cukorkak, fondant készitmények, karamel-
14k, zselék, drazsék) gyartastechnologiajdnak ismertetése (folyamatabra, miiveleti 1épések, pa-
raméterek), valamint a gyartashoz hasznélhato gépek, berendezések feladatanak, mitkodésének
bemutatésa.

Edesipari tartossiitemények (kekszek, teasiitemények, mézes siitemények, ostydk, krékerek)
gyartastechnoldgiajanak ismertetése (folyamatabra, miiveleti Iépések, paraméterek), valamint a
gyértashoz hasznalhat6 gépek, berendezések feladatanak, milkodésének bemutatasa.

Porkolt kavé, kavékészitmények és potkavé gyartastechnologidjanak ismertetése (folyamat-
4bra, miiveleti 1épések, paraméterek), valamint a gyartashoz hasznéalhaté gépek, berendezések
feladatanak, miikodésének bemutatasa.

A cukorrépa és a cukoripari segédanyagok jellemzése (miiveleti 1épések, paraméterek).

A cukorrépa elékészitésének és cukoripari segédanyagok el6készitésének ismertetése (folya-
matébra, miiveleti 1épések, paraméterek), valamint a gyartashoz hasznalhato gépek, berendeze-
sek feladatanak, mikodésének bemutatsa.

A lényerés és a létisztitas folyamatok ismertetcse (folyamatéabra, miiveleti 1épések, paraméte-
rek), valamint a gyartashoz hasznalhat6 gepek, berendezések feladatanak, mikddésének bemu-
tatasa.

A beparlas és a 1étisztitas folyamatai, (folyamatabra, miiveleti lépések, paraméterek), valamint
a gyartashoz hasznalhato gépek, berendezések feladatanak, miik6désének bemutatasa.
Cukoripari késztermékek és melléktermékek jellemzése mindségi eldirasai, tarolasukhoz, elo-
készitésiikhoz hasznalhatd gépek, berendezések ismertetése.

Vilaszadas a vizsgakovetelmények alapjan Osszedllitott, a Cukor- és édesipari szaktechnikus
szobeli vizsgafeladat sora témakoreit feloleld eldre kiadott tételsorokbdl huzott kérdésre.

A feladatsor elsé részében talalhatd 1-20-ig szamozott vizsgakérdéseket ki kell nyomtatni, majd
pontosan kettévagni. Ezek lesznek a hazotételek.
A mésodik részben taldlhaté a tanari példany, mely az értékelést segiti.

A tételsor az 56/2016. (VIIL. 19.) FM rendeletben foglalt szakképesités szakmai és vizsgako-
vetelménye alapjdan késziilt.

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles masolat.
s



Szalképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

1. a. Ismertesse a kakadémassza gyartastechnologidjat a folyamatabra, miiveleti lépések,
paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhato gépek, berendezések bemutatisa-
val!

b. Ismertesse a cukoripari technologiai anyagok csoportositasat! Jellemezze a cukorré-
pat! Ismertesse a cukorrépa atvételét, vizsgalatat, tarolasat, technikai megoldasait!

A tételhez hasznélhat6 segédeszkoz: abra
A miveletekhez hasznalhatd gépek, berendezések koziil, a vizsgaztatd éltal kivalasztva.

Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szdébeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat sora

2. a. Ismertesse a csokoladémassza gyartastechnolégiajat a folyamatabra, miiveleti 1épé-
sek, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznilhaté gépek, berendezések bemuta-
tasaval!

b. Ismertesse és jellemezze a cukorrépa kémiai dsszetételét és fizikai tulajdonsagait!

Ismertesse a cukoripari késztermékek és melléktermékek mindségi elGirasait!

A tételhez hasznalhaté segédeszkoz: abra
A miiveletekhez hasznalhat6 gépek, berendezések koziil, a vizsgaztatd altal kivalasztva.

Eredetivel mindenben megeay ezl

hiteles masolat. U}iﬂlﬂf‘ %&1



Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

3. a. Ismertesse a kakaopor és kakaovaj gyartastechnolégiajat a folyamatabra, miiveleti
Iépések, paraméterek, valamint a gyartiashoz hasznalhaté gépek, berendezések be-
mutatasaval!

b. Ismertesse a cukorgyartas el6készitéo miiveleteit a folyamatiabra,paraméterek, vala-
mint a gyartashoz hasznalhat6 gépek, berendezések feladatanak, miikodésének be-
mutatasaval!

A tételhez hasznéalhat6 segédeszkoz: abra
A miuveletekhez hasznalhatd gépek, berendezések koziil, a vizsgaztatd altal kivalasztva.

Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

4. a. Ismertesse a tomor, dusitott tomor csokoladék gyartastechnolégiajat a folyamatabra,
miiveleti 1épések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berende-
zések bemutatasaval!

b. Ismertesse a Iényerés folyamatat, mitveleteit a folyamatabra, paraméterek, valamint
a gyartashoz hasznilhat6 gépek, berendezések feladatanak, miikodésének bemuta-
tasaval!

A tételhez hasznélhat6 segédeszk6z: abra
A miveletekhez hasznalhaté gépek, berendezések koziil, a vizsgaztat6 altal kivalasztva.

Eredetivel mindenben megéyy e
hiteles masolat. W‘
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Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat sora

s rer

S. a. Ismertesse a toltott csokoladék gyartastechnolégiajat a folyamatabra, miiveleti 1épé-
sek, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések bemuta-
tasaval!

b. Jellemezze a kiilonb6z6 diffziés rendszerek miikodését a lényerés folyamataban!
Ismertesse a folyamatibrat, miiveleteket, paramétereket, valamint a gyartishoz
hasznalhaté gépek, berendezések feladatat!

A tételhez hasznalhat6 segédeszk6z: abra
A miiveletekhez hasznéalhato gépek, berendezések koziil, a vizsgaztato altal kivalasztva,

Szakképesités:5S 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat sora

6. a. Ismertesse az iireges csokoladék gyartastechnolégiajat a folyamatabra, miiveleti 1é-
pések, paraméterek, valamint a gyartiashoz hasznalhaté gépek, berendezések bemu-
tatasaval!

b. Ismertesse a lagozott szelet préselésének, szaritasinak, a szdritott szelet
palletilisanak miiveleteit a folyamatabra, paraméterek, valamint a gyirtishoz
hasznalhat6 gépek, berendezések feladatinak, mitkodésének bemutatasaval!

A tételhez hasznalhaté segédeszkoz: abra
A miiveletekhez hasznalhato gépek, berendezések koziil, a vizsgaztatod altal kivéalasztva.

Eredetivel mindenben megegyezd
hiteles méasolat. | il
Hﬂm, i



Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szoébeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat sora

Y&V

7. a. Ismertesse a vagott, martott darabaruk, desszertek gyartastechnologiajat a folyamat-
dbra, miiveleti 1épések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhatoé gépek, be-
rendezések bemutatasaval!

b. Ismertesse a létisztitas folyamatiban a derités miiveletét a folyamatabra, paraméte-
rek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések feladatanak, miikodé-
sének bemutatasaval!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz: bra
A miveletekhez hasznalhatd gépek, berendezések koziil, a vizsgaztaté altal kivalasztva.

Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

8. a. Ismertesse az amorf szerkezetii cukorkak gyartastechnolégiijat a folyamatibra, mii-
veleti Iépések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések
bemutatasaval!

b. Ismertesse a létisztitas folyamatidban a szénsavazas miiveletét a folyamatabra, para-
méterek, valamint a gyartashoz hasznalhato gépek, berendezések feladatanak, mii-

kodésének bemutatasaval!

A tételhez hasznalhaté segédeszk6z: abra
A miiveletekhez hasznalhatd gépek, berendezések koziil, a vizsgaztatd altal kivéalasztva.

Eredetlvel mindenben megegyezd

hiteles masolat. Uim} %‘L



Szakképesités:55 541 02 Cukor-¢és ¢desipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat sora

9. a. Ismertesse a Kkristalyos szerkezetii cukorkak gyartistechnolégiajat a folyamatabra,
miiveleti Iépések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezé-
sek bemutatasaval!

b. Ismertesse a létisztitdas folyamataban a sziirés miiveletét a folyamatibra, paraméte-
rek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések feladatanak, mikodésé-
nek bemutatasaval!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz: dbra
A muveletekhez hasznélhatd gépek, berendezések koziil, a vizsgaztatd altal kivalasztva.

Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat sora

10. a. Ismertesse az alapfondant és fondant-készitmények gyartistechnolégidjat a folya-
matabra, mitveleti Iépések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek,
berendezések bemutatasaval!

b. Ismertesse a cukorgyari mészallomas feladatat, miiveleteit a folyamatdbra, para-
méterek, valamint a gyartashoz hasznilhaté gépek, berendezések mitkodésének be-

mutatasaval!

A tételhez hasznalhatd segédeszkdz: dbra
A miveletekhez hasznalhat6 gépek, berendezések koziil, a vizsgaztat6 altal kivalasztva.

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles masolat.
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Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

11. a. Ismertesse a karamellak gyartastechnologiajat a folyamatabra, miiveleti lépések,
paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések bemutatasa-
val!

b. Ismertesse a higlé beparlasanak folyamatiaban az egyfokozata beparlas miiveletét
a folyamatibra, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhat6 gépek, berende-
zések feladatanak, mitkodésének bemutatasaval!

A tételhez hasznélhat6 segédeszkoz:4 bra
A miiveletekhez hasznalhaté gépek, berendezések koziil, a vizsgaztaté altal kivalasztva.

Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat sora

12. a. Ismertesse a zselékészitmények gyartastechnologiajat a folyamatibra, miiveleti 1¢-
pések, paraméterek, valamint a gyartiashoz hasznilhaté gépek, berendezések be-
mutatasaval!

b. Ismertesse a higlé beparlasanak folyamataban a kiilonb6z6 beparlé rendszerek és
a tobbfokozatu beparlds miiveletét a folyamatibra, paraméterek, valamint a gyar-
tashoz hasznalhat6 gépek, berendezések feladatinak, miikodésének bemutatisi-
val!

A tételhez hasznélhat6 segédeszkéz: abra
A miveletekhez hasznélhat6 gépek, berendezések koziil, a vizsgaztato altal kivalasztva.

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat. {{)jng" '?ﬁb{%



Szakképesités:55 541 02 Cukor-¢s édesipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

13. a. Ismertesse a drazsékészitmények gyartastechnolégiajat a folyamatabra, miiveleti
lIépések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések be-
mutatasaval!

b. Ismertesse a cukorkristalyositis miiveletét a folyamatabra, paraméterek, valamint
a gyartashoz hasznilhaté gépek, berendezések feladatanak, miikédésének bemu-
tatasaval!

A tételhez hasznéalhatd segédeszkoz: abra
A miiveletekhez hasznélhat6 gépek, berendezések koziil, a vizsgaztatd altal kivalasztva.

Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szobbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat sora

14, a. Ismertesse a ragégumi gyartistechnolégiajat a folyamatibra, miiveleti 1épések, pa-
raméterek, valamint a gyartiashoz hasznalhatoé gépek, berendezések bemutatisa-
val!

b. Ismertesse a kiilonféle pépek készitésének miiveletét, valamint a cukorfézés Kiilon-
b6z6 technikai megoldasait a folyamatibra, paraméterek, valamint a gyirtashoz

hasznalhaté gépek, berendezések feladatanak, miikodésének bemutatasaval!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz: abra
A miiveletekhez hasznalhato gépek, berendezések koziil, a vizsgaztato altal kivalasztva.

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat.
s



Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat sora

15. a. Ismertesse a kekszek, krékerek gyartastechnologiajat a folyamatabra, miiveleti 1é-
pések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhato gépek, berendezések be-
mutatasaval!

b. Ismertesse a cukorpép kezelésének miiveletét a pépkavarokban, a folyamatabra,
paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések feladata-
nak, miikkodésének bemutatasaval!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkdz: dbra
A miiveletekhez hasznalhat6 gépek, berendezések koziil, a vizsgaztato éltal kivalasztva.

Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat sora

16. a. Ismertesse a teasiitemények gyartastechnolégiajat a folyamatabra, miiveleti 1épé-
sek, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések bemuta-
tasaval!

b. Jellemezze a melaszcukrot, valamint ismertesse a melaszcukor kezelésének, tarola-
sanak, ellenérzésének miiveleteit, a folyamatabra, paraméterek, valamint a gyar-
tashoz hasznalhaté gépek, berendezések feladatanak, mitkodésének bemutatasa-
val!

A tételhez hasznélhat6 segédeszkdz: abra
A miiveletekhez hasznélhaté gépek, berendezések kozil, a vizsgaztatd altal kivalasztva.

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat.
o



Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat sora

17. a. Ismertesse a mézes €s mézes jellegii siitemények gyartastechnologiajat a folyamat-

abra, miiveleti 1épések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhatoé gépek, be-
rendezések bemutatasaval!

b. Ismertesse a centrifugilas miiveletét, a folyamatibra, paraméterek, valamint a

gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések feladatanak, milkédésének bemuta-
tasaval!

A tételhez hasznéalhat6 segédeszkoz: dbra
A miiveletekhez hasznalhatd gépek, berendezések kozill, a vizsgaztato altal kivalasztva.

Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

18. a. Ismertesse az ostya és ostyakészitmények gyartastechnologiajat a folyamatabra,

miiveleti 1épések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, beren-
dezések bemutatasaval!

b. Ismertesse a finomitvany-cukor gyartas folyamatat, a miiveletek, folyamatabra,
paraméterek, valamint a gyartashoz hasznilhaté gépek, berendezések feladata-
nak, miikodésének bemutatasaval!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkdz: dbra
A miiveletekhez hasznalhato gépek, berendezések koziil, a vizsgaztatd altal kivalasztva.

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles mésqlat. [ﬁm' %



Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

19. a. Ismertesse a porkolt kavé és kavékészitmények gyartastechnologiajat a folyamat-
dbra, miiveleti 1épések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, be-
rendezések bemutatasaval!

b. Ismertesse a készcukor kezelésének és csomagolasinak folyamatat, a miiveletek,
folyamatabra, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezé-
sek feladatanak, mitkodésének bemutatasaval!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz: dbra
A miiveletekhez hasznalhatd gépek, berendezések koziil, a vizsgaztato altal kivalasztva.

Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat sora

20. a. Ismertesse a potkavé gyartastechnolégiajat a folyamatabra, mitveleti 1épések, para-
méterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések bemutatasaval!

b. Ismertesse a darabos finomitvanycukrok gyartasat, a cukrok tarolasinak folyama-

tat, a miiveletek, folyamatabra, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhat6

gépek, berendezések feladatinak, miikédésének bemutatasaval!

A tételhez hasznalhato segédeszkdz: abra
A miiveletekhez hasznalhaté gépek, berendezések koziil, a vizsgaztatd altal kivalasztva.

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat.
Al
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Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI
Tanari példany

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles mésolat. Nl
[&WMJ\ M?bt.



Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szébeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat sora

1. a.Ismertesse a kakadmassza gyartastechnolégiajat a folyamatabra, miiveleti lépések,
paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések bemutatisaval!

b. Ismertesse a cukoripari technologiai anyagok csoportositasat! Jellemezze a cukorrépat!
Ismertesse cukorrépa atvételét, vizsgalatat, tarolasat, technikai megoldasait!

Kulesszavak, fogalmak
Kakaomassza gyartastechnologia:
1. Kakaébab tarolasa

A kakadbab tisztitasa, osztilyozasa
A kakadbab porkolése

Hantolas

A kakadbab-toret apritasa

LN ol ol

a. Durva apritas
b. Finom apritas
6. A kakaoémassza tarolasa: szilard és folyékony halmazallapotban

Cukoripari technolégiai anvagok csoportositdsa:

- A termék eléallitasahoz felhasznilt anyagok: alapanyag, segédanyag

- A gyartasi folyamat soran eléallitott és keletkezett anyagok: kozbenso-, félkész-, kész-,
melléktermékek, hulladékok, selejt

A cukorrépa jellemzése:

- Szarmazasa

- A cukorrépa felépitése, jellemzése
- A cukorrépa belsé felépitése

- A cukorrépa fejléddése, termesztése

A cukorrépa atvétele: mindségi- ¢s mennyiségi atvétel

A cukorrépa vizsgalata:

- Tiszta tomeg meghatarozasa,
- Idegen, szennyezdanyagok meghatirozéasa: mintavétel (VENEMA répavizsgal6 labor)
- Cukortartalom vizsgalat VENEMA analizatoron

A cukorrépa tarolasa

A tarolas alatt lejatsz6d o6 folyamatok: bioldgiai, kémiai, fizikai

A hémérséklet és szell6zés jelentdsége

Répaprizmak készitése: alacsony prizma, magas prizma, decentralizalt, centralizalt elhelye-
zés, takaras

Eredetivel mlndenbenln;egegyezﬁ \
i asolat.
hiteles m uﬁﬂﬁ {d’ %M



Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat sora

2. a. Ismertesse a csokolddémassza gyartastechnolégiajat a folyamatibra, miiveleti 1€pé-
sek, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhato gépek, berendezések bemutatasa-
val!

b. Ismertesse és jellemezze a cukorrépa kémiai Gsszetételét és fizikai tulajdonsagait! Is-
mertesse a cukoripari késztermékek és melléktermékek mindségi eléirasait!

Kulesszavak, fogalmak

a.Csokoladémassza gyartastechnologiaja:
1. Nyersanyagok elokészitése .

A nyersanyagok osszekeverése (homogenizalisa)

Finom apritas

Finomitas (konsolas)

A csokoladémassza tarolasa: szilard- és folyékony halmazallapotban

SO

h.Acukorrépa kémiai sszetétele és jellemzése:

- Viz: 75,5 %,

- szarazanyag: 24,5 %

- A cukorrépa rosttartalma

- Cukor (szachardz): - tulajdonsagai

- Oldhat6 kolloid nem cukor anyagok

- Oldhatokristalyos nem cukor anyagok

A cukorrépa fizikai tulajdonsagai:

- Nyomészilardsag,

- acukorrépatest vagasi ellenallasa,
- rugalmassagi modulus,

- arépa héérzékenysége,

- diffuzids allando.

A cukorrépa minéségi besoroldsa: egészséges, fas, torékeny, fonnyadt, fagyott, rohadt, pe-
nészes répa

A cukoripari késztermékek és melléktermékek minoségi eloirasai:

Magyar Elelmiszerkényv 1-3-73/437 eléirasa a cukortermékekrél
ME 2-83 szamu el6iras az egyes cukortermékekrol
Elelmiszertorvény

ME 3-1-79/796 sz. el8iras a cukortermékek vizsgalati modszereire

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat.  Nep!
s, 3.



Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat sora

3. a.smertesse a kakadpor és kakadvaj gyartastechnolégiijat a folyamatibra, miiveleti
lépések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések bemutata-

saval!

b. Ismertesse a cukorgyartas el6készité mitveleteit a folyamatibra, a paraméterek, vala-
mint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések feladatanak, miikodésének bemuta-
tasaval!

Kulesszavak, fogalmak

a.A kakaopor és kakadévaj gvartastechnolégiaja:

1.
2.

= = s ke

Kakadémassza tarolasa.

Elokészités préselésre (feltaras):

a, Kereskedelmi kakaodpor feltarasa: kémiai kezeléssel
b, Ipari kakadpor feltarasa: - melegitéssel, vizes eljarassal
A kakaémassza préselése

Kakadpogacsa hiitése

A kakadpogicsa durva apritasa

Kakadpogacsa-toret finom apritasa

A kakadpor temperalasa

Kakaépor osztialyozasa

Csomagolas, tarolas

b.A cukorgyartas el6készité miiveletei:

1.

= =S S S S

A cukorrépa gyartelepi atvétele:

- mérés,

- mintavétel,

- szennyezettség megallapitasa,

- az Osszetétel vizsgalata.

A cukorrépa gyaron beliili mozgatisa
Répatarolas a gyirtelepen

Egyenletes répabeadas biztositasa

A répaval érkezo idegen anyagok eltavolitasa
A cukorrépa mosasa

A cukorrépa szeletelése, mérése: haztet6 alak
A répaszelet eléallitasa

A répaszelet tovabbitasa, mérése

Eredetivel mindenben megegyezl

i asolat. I
hiteles m [ﬂmi[ %’L



Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus

Szdbeli vizsgatevékenység
A szoébeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

4. a.Ismertesse a tomor, dasitott tomor csokoladék gyartastechnologiajat a folyamatabra,
mitiveleti lépések, paraméterek, valamint a gyartiashoz hasznialhaté gépek, berendezések

bemutatasaval!

b. Ismertesse a lényerés folyamatat, miiveleteit a folyamatabra, paraméterek, valamint a
gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések feladatanak, mitkodésének bemutatasaval!

Kulesszavak, fogalmak

a. Tomor és dusitott tomor csokoladék gvartastechnoléogiaja:

1. Csokoladémassza tarolasa
2. Temperalas:

stabilla valnak

A temperalas szakaszai étesokoladé masz- tejesokoladé
sza massza

Lszakasz: nagy mennyiségli stabil 32°C 32°C

kristalymodosulat keletkezik

I1.szakasz: tovabb né a stabil modo- 28 °C 26-27 °C

sulatok szdma

ITl.szakasz: az instabil modosulatok 30-31 °C 29-31°C

Formanegativ eldmelegitése

Alakzatok megszilarditasa hiitéssel

A

Csomagolas, tarolas

b.A lényerés folyamata:
Lénverés fogalma
1. Melegités hatasa a répaszovetre

A temperalt csokoladémassza adagolasa
A csokoladémassza razasa, tomoritése

A szilard csokoladé és a formanegativ szétvalasztasa

2. Diffazié:a sejtekbdl a cukor a kortilétte levo folyadékba jut.

- A diffuzio sebessége: Fick torvénye

- A nem cukoranyagok diffuzidja: diffuzids allando
- A répalében oldott anyagok tényleges diffuzidja

- Egyenaramu, ellendram kilugozas
- Lélehuzas

- Az uzemeltetési koriilmények hatdsa a diffazids veszteségre
- A diffuzidhoz felhasznalt hajtdviz tulajdonsagai

- A szachar6z bomlasa a diffizi6 soran
3. Mikroorganizmusok a lényerésnél:

- A mikroorganizmusok csoportositasa és hatasuk, jellemzésiik, életfeltételeik
- Mikrobék bekeriilése a gyartasba, karos mikroorganizmusok
- Védekezés a mikroorganizmusok ellen, bekeriilésének megeldzése, fertdtlenités

- Mikrobioldgiai vizsgalatok

A lényerés technolégiai mutatoi: diffuzids veszteség, toltés, 1élehuzas, diffuziés hémérsék-

let, 1d6

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles méasolat. Wl%



Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat sora

S. a.Ismertesse a toltott csokoladék gyartastechnolégiajat a folyamatabra, miiveleti 1épé-
sek, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhato gépek, berendezések bemutatasa-
val!

b. Jellemezze a kiilonbozé diffaziés rendszerek miikodését a Iényerés folyamataban! Is-
mertesse a folyamatabrat, miiveleteket, paramétereket, valamint a gyartishoz hasznal-
hat6 gépek, berendezések feladatat!

Kulesszavak, fogalmak

a.Toltott csokoladék gyartastechnologidja:
1. Csokoladémassza tarolasa

2. Temperilas
3. A toltelék el6készitése és temperalasa
4. Formazas

a.Formanegativ elomelegitése

b. Hiivelykészités ontéssel.

c.Krémadagolas

d.Talpazas

¢.A forma és késztermék szétvalasztisa
5. Csomagolas, tarolas

b.A difftzios rendszerek csoportositasa:

Miikodésiik szerint: szakaszos €s folytonos, mechanizalt ¢s nem mechanizalt

Jellemezni:
- Folytonos mechanizalt diffaziés rendszerek
- Robert-féle diffazios telep
- BMA toronydiffazér
- B-W toronydiffazor
- DC lényero berendezés
- Dobdiffazérok

Eredetivel mindenben megegyez
hiteles méasolat. Ml (

I L



Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szoébeli vizsgatevekenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat sora

srevr

pések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhat6 gépek, berendezések bemutata-

saval!

b. Ismertesse a ligozott szelet préselésének, szaritasanak, a szaritott szelet palletalasa-
nak miiveleteit a folyamatabra, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhato gépek,
berendezések feladatanak, miikodésének bemutatasaval!

Kulcsszavak, fogalmak

a.Ureges csokoladék gvartastechnologiaja:

g8 G VAR IS

Csokoladémassza tarolasa
Csokoladémassza temperaldsa
Formanegativ elomelegitése
Csokoladémassza adagolasa ontéssel
Razas, tomorités

Alakzatok megszilarditasa hiitéssel

A formanegativ és a keret szétvalasztasa
Csomagolas, tarolas

b.A ltgozotl szelet préselése, szaritasa, a szaritott szelet palletilasa:

A lugozott szelet préselése:

Szaritas:

A szelet szaradasanak folyamatai:

a fellileti nedvesség elparologtatasa, forré fiistgazzal, 82-85 °C

a szelet belseje parolog, a szelet hémérséklete fokozatosan emelkedik
a kotott viz tavozik, a hdmérséklet kb. 100 °C, viztartalma: max. 12 %.

A szaritott szelet palletdlasa (tomoritése)

Eredetivel mindenben megegyezu

hiteles méasolat. “ (%



Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szbbeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat sora

sre vz

dbra, miveleti lépések, paraméterek, valamint a gydrtishoz hasznalhaté gépek, berende-
zések bemutatasaval!

b. Ismertesse a létisztitas folyamatiban a derités miiveletét a folyamatabra, paraméterek,
valamint a gyartashoz hasznilhaté gépek, berendezések feladatianak, miikdodésének be-
mutatisaval!

Kulcsszavak, fogalmak

a.Vagott, martott darabaruk, desszertek gyartastechnolégiija:

1.

R CEP B A ol ol

Korpuszkészités
Csokolidémassza temperaldsa
A Kkorpuszok felrakasa
Elétalpazas

Hiités

Martas

Feliileti diszités

Hiités

Csomagolas, tarolas

b.A derités muavelete:

A létisztitassal szemben felallithaté kovetelmények:

olyan higlevet kell eld4llitani, melyet konnyen lehet stiriteni, a 1ébdl a cukrot konnyen
lehet kristalyositani

a mésziszapot a 16t81 konnyen és gyorsan ellehessen kiiloniteni

ne keriiljén sok cukor az eltavolitott csapadékba

A derités szakaszai:

1.

Eloderités:

Kozben lejatszodo folyamatok:

a kolloidok kicsapasa

a savak semlegesitése

a vizben oldhatatlan kalciumsok kicsapddasa
a vizben jol 0ld6d6 mészsok keletkezése

Féderités:

A deritési mészadag: 80-100 % CaO

Berendezése: hengeres tartalyok, keverdszerkezettel ellatott hengeres tartalyok
Paraméterek: hdmérséklet: 85-88 °C, roncsolasi ido: 4-8 perc.

Deritési modok (a nyerslé mindségétdl fliggden).

enyhe derités

erdteljes derités

pillanatderités

nagy invertcukor-tartalmu levek kezelése

Eredetivel mindenben megegyez?

- ” |
hiteles masolat. m' %HL



Szakképesités:55 541 02 Cukor-¢és édesipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat sora

e re s

veleti 1épések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznialhaté gépek, berendezések be-
mutatasaval!

b. Ismertesse a létisztitas folyamataban a szénsavazas miiveletét a folyamatibra, paramé-
terek, valamint a gyartashoz hasznilhaté gépek, berendezések feladatanak, mitkodésének
bemutatasaval!

Kulcsszavak, fogalmak

a.Amorf szerkezetii cukorkak gvartastechnologidja:
Anyagok elokészitése, alapoldat készités
Sziirés

Besiirités

Temperalas, szinezés, izesités

Formazas

Hiités

Védoréteg kialakitasa

Csomagolas, tarolas

RN AR

b.A szénsavazis miivelete:
A fOderitett 1ébe COz-ot vezetnek, amely szénsavva alakul, hat4sara csékken a pH.

A szénsavazas célja:
- aderitéskor keletkez6 csapadékot tomor, jol sziirhetd csapadékka alakitsak at
- alében oldott nem cukor anyagok egy részét eltavolitsa a 1¢bol
- alében oldott kalcium-vegytiletek mennyiségét a lehetd legkisebb értékre csokkenteni

A szénsavazas szakaszai:
- L Szénsavazis:
Paraméterei: homérséklet: 85-88 °C, id6: 8-10 perc, végpontja: 10,8-11,2 pH, ill.
0,080-0,090 CaO alkalitas.

- II. Szénsavazas:
A szénsavazas célja: az oldott kalcium csékkentése, minél tokéletesebb eltavolitasa,
folytatédnak a tovabbi vegyiiletek elbontasa.
Paraméterei: homérséklet: 95-96 °C. végpontja: 9,0-9,5 pH vagy 0,018-0,026 CaO
alkalitas

Eredetivel mindenben miegegyezd

hiteles masolat. um m{
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Szakképesités:55 541 02 Cukor-¢és édesipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat sora

9. a.Ismertesse a kristalyos szerkezetii cukorkak gyartastechnolégiajat a folyamatabra,
miiveleti lépések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhat6 gépek, berendezések
bemutatasaval!

b. Ismertesse a létisztitas folyamataban a sziirés miiveletét a folyamatabra, paraméterek,
valamint a gyartishoz hasznilhaté gépek, berendezések feladatinak, miikodésének be-
mutatasaval!

Kulcsszavak, fogalmak

a.Kristalyos szerkezetii cukorkak gyartiastechnologiija:
1. Anyagok elokészitése, alapoldat készités

. Sziirés

. Besiirités

Temperalas, szinezés, izesités

Formazas

Hiités

Védoréteg kialakitasa

Csomagolas, tarolas

0NN A WN

b.A sziirés miivelete:
- Célja
- A sziiréréteg részei (elsédleges, méasodlagos szirdréteg)
-A sziirési sebességet befolyasolé tényezok
-Az iszaposlé sziirhetoségét befolyasolo tényezék

0

-Sziiré berendezések:
Zagysiirité sziirék (folytonos és szakaszos miikodéstiek)

-A létisztitas médjai: iszaposlé visszavétel, zagyvisszavétel
Brieghel-Miiller 1étisztitas

egyidejli derités - szénsavazason alapulo eljarasok
eloszénsavazast alkalmazé eljarasok

Novi-Sad-i 1étisztitas

Eredetivel mindenben megegyezs

hiteles masolat. M' %



Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat sora

10. a. Ismertesse az alapfondant és fondant-készitmények gyartastechnolégiajat a folya-
matabra, miveleti lépések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhat6 gépek, be-
rendezések bemutatasaval!

b. Ismertesse a cukorgyari mészallomas feladatat, miiveleteit a folyamatabra, paraméte-
rek, valamint a gydrtiashoz hasznalhato gépek, berendezések miikodésének bemutatasa-
val!

Kulcsszavak, fogalmak

a.Alapfondant és fondant-készitmények gyartastechnolégiaja:
Anyagok elokészitése, alapoldat készités

Sziirés

Besiirités

Kristalyosito hiités (tablirozas)

Szinezés, izesités, temperalas

Formazas ontéssel

Feliileti védoréteg kialakitasa

Hiités

Csomagolas, tarolas

SN ANRWLDND -

b.Cukorgyari mészallomas
A 1étisztitashoz sziikséges égetett meszet és széndioxidot allitjak el6. Frissen égetett meszet kell
hasznélni.

A mészégetés anyagai
A mészkemencék felépitése, jellemzése

A falazattal szembeni elvarasok:
- j6 hoszigetel6-képesség
- magas tlizallosag
- nagy szilardsag
- vegyi hatdsokkal szembeni ellenall6 képesség
- afalazat térfogattartisa

Mészoltas

Szénsavazo gaz jellemzése

Eredetivel mindenben megegyezd (

hiteles mésolat. lﬁ?ﬂﬂﬂﬁ|%t



Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

11. a. Ismertesse a karamelldk gyirtastechnologiajat a folyamatibra, mitveleti lépések,
paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhat6 gépek, berendezések bemutatisaval!

b. Ismertesse a higlé beparlasanak folyamataban az egyfokozati beparlas miiveletét a fo-
lyamatibra, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések fel-
adatanak, miik6désének bemutatasaval!

Kulcsszavak, fogalmak

a.A karamellak gyirtistechnologiaja:
Anyagok elokészitése, alapoldat készités
Homogenizalas

Besiirités 1.

Besiirités I1.

Hiités, szinezés, izesités, homogenizalas
Formazas

Csomagolas, tarolas

NN A R

b.Az egyfokozati beparlds miivelete:

Tisztitaskor higlét kapunk, ebbdl a cukor mar kikristalyosithat6. Lépései: - a viz elparologta-
tasa 60-72 % széarazanyag-tartalomig. A miivelet neve: beparlas, a kapott termék a siirtilé. - A
stir(ilébol kristalyositjak a cukrot. A miivelet neve: kristalyositds vagy cukorfézés.

A beparlas jellemzdi:
- A higlé tisztasagi hdnyadosa
- Forraspont
- Hoéatbocsatas a fiitofeliileten keresztiil
- Parolgashd, lecsapddasi hd
- A hdatbocsatas hatasfoka
- A beparlaskor bekovetkez6 kémiai valtozasok
- Beparlasi héveszteségek

Beparl6 berendezések csoportositisa:
- Ellendram, egyenaramu, parhuzamos kapcsolés
- Egyfokozatu, tobbfokozatu beparlo rendszerek

Egyfokozatu beparlé rendszerek:

Részei: fiit6tér vagy fiitbkamra, 1étér, paratér, ejtdcsod

Berendezése: Robert-féle beparld: a természetes cirkulaci6 elvén mikodik, az eldirt szaraz-
anyag-tartalom eléréséig. Szakaszos, folyamatos miikddésti.

Hatranya: gazdasagtalan

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles méasolat. 1
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Szébeli vizsgatevékenység

A szoébeli vizsga megnevezése:

Cukor- és ¢desipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora
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pések, paraméterek, valamint a gyartiashoz hasznilhaté gépek, berendezések bemutata-
saval!

b. Ismertesse a higlé beparlasinak folyamatiban a kiilonb6z6 beparlé rendszerek és a
tobbfokozati beparlas miiveletét a folyamatabra, paraméterek, valamint a gyartashoz
hasznalhaté gépek, berendezések feladatanak, mitkddésének bemutatasaval!

Kulesszavak, fogalmak

a.Zselékészitmények gvartistechnoldgidja:

a.Agar zselé:

1. Aztatas

2. Oldas.

3. Besiirités

4. Homogenizalas

b.Pektin zselé:

1. Anyagok elékészitése 1.

2. Anyagok elokészitése 11,

3. Zselé-szol készitése:

c.Zselatin zselé:

1. Szacharoéz oldat készitése

2. A keményitoszorp adagolasa az oldathoz

3. Az oldat bestritése

4. A cukoroldat hiitése

5. A zselatin vizben val6é duzzasztasa

6. A zselatin vizben valo oldasa

7. Az el6f6z6tt cukoroldat és zselatinoldat homogenizalasa
8. Hiités

Agar zselé, pektin zselé, zselatinzselé tovabbi feldolgozisa: (a tovabbi miveletek azono-
sak)

Szinezés, izesités

Formazas

Megszilarditas

Puder és korpusz szétvalasztasa

Feliileti védéréteg kialakitasa: martas, panirozas
Csomagolas, tarolas

N G = [ B2 =

b.A tobbfokozati beparlis miivelete:
A beparld fokozatban keletkezb masodlagos g6z, a paragdz hotartalmat is felhasznaljak be-
parlasra. Az egyes beparlétesteket egymasutan kapesoljak, egyre cskken a nyomas. A fiitd-
gazt az els6 fokozatba vezetik. A fokozatok egymast fiitik. A fokozatok szaménak ndvelésé-
vel csokken az energiakdltsége. Gyakorlatban hat fokozat.

- A hofokesés szerepe

- Kiilonb6z6 tipusu beparlok jellemzése, mikddése, a beparlé miiszerei

- A beparlas paraméterei a kiillonb6z6 beparld rendszerekben
A strlé tarolasa, feldolgozasa

Eredetlvel mindenien mege-gy.ezc’i

hiteles mésolat. Mﬂﬁlﬂ| KM)AM
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A szobeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

13. a.Ismertesse a drazsékészitmények gyartastechnologiajat a folyamatiabra, miveleti 1¢-
pések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések bemutata-
saval!

b. Ismertesse a cukorkristalyositas miiveletét a folyamatibra, paraméterek, valamint a
gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések feladatanak, mikédésének bemutatasaval!

Kulcsszavak, fogalmak

a.Drazsékészitményvek gyartastechnolégiaja:

- Cukorbevonatu drazsé:
1. Korpuszkészités.
. Gumirozas
. Rétegezés (hideg- és meleg uiton)
Szinezés
Fényezés
Csomagolas, tarolas

- Csokoladé bevonati drazsék: (kiilonbségek a cukordrazsé gyartasatol)

b.Cukorkristalyositids miivelete:
A stirtilébol, szorpdkbol, cukoroldatokbol kristalyositassal nyerik ki a cukrot.

A kristalvositas lénvege

A cukorkristalyosité berendezések csoportositisa:
Fekvo-, allo vakuumkésziilékek, mitk6désiik szerint: szakaszos, folyamatos
A berendezések részei, miikodésiik, flitési modjuk, miszerek, segédberendezések

Légir el6allitas: az utolsé beparld fokozat paraterébdl a gzt s gdzokat el kell vezetni. Beren-
dezése: kondenzatorok. Paraméterei: vizigénye, hGmérséklete

A cukorfozés miiveleti 1épései:
- El6készito miveletek
- A cukoroldat behuzasa
- A fités elinditasa
- A besiirités szakasza
- Szemképzés (gocképzés)
- A kristilyok novelése
- A pép besiiritése
- A pép leeresztése

Eredetivel mindenben megegyez.

M ra r
hiteles masolat. W!.mt
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Cukor- ¢s édesipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat sora

14. a. Ismertesse a ragégumi gyartastechnologiajat a folyamatabra, miiveleti 1épések, pa-
raméterek, valamint a gyartashoz hasznilhaté gépek, berendezések bemutatasaval!

b. Ismertesse a kiilonféle pépek készitésének miiveletét, valamint a cukorfézés kiilonbozé
technikai megolddsait a folyamatibra, paraméterek, valamint a gyartishoz hasznalhat6
gépek, berendezések feladatanak, miikodésének bemutatasaval!

Kulcsszavak, fogalmak

a.A ragégumi gyartastechnolégiaja:
1. Anyagok el6készitése
Egynemiisités
Extrudalas (elokészités formazasra)
Formazas
Drazsirozas

S LD

b.A pépek készitésének miivelete:
- Elso termék pép fozése
- Kozéptermék pép fozése
- Utotermék pép fozése

A cukorfézés technikai megoldasais:
- Folyamatos cukorf6zés
- Szakaszos fézikésziilékekbdl kialakitott folytonos cukorkristalyositok
- Folytonos kristalyosité torony
- Fekvdhengeres folytonos cukorkristalyosité késziilék

Eredetivel mindenben megegy ez

hiteles masolat. M| %‘M
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A szdbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

15. a.Ismertesse a kekszek, krékerek gyartastechnologiajat a folyamatabra, miiveleti 16-
pések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznilhato gépek, berendezések bemutata-
saval!

b. Ismertesse a cukorpép kezelésének miiveletét a pépkavarékban, a folyamatabra, para-
méterek, valamint a gyartashoz hasznalhat6 gépek, berendezések feladatanak, miikodé-
sének bemutatasaval!

Kulesszavak, fogalmak

a.Kekszek, krékerek gyartastechnolégiaja:
Tésztakészités

Nyujtas (el6készités formazasra)
Formazas

Siités

Hiités sorrendezés

Csomagolas, tarolas

2 OV [ SR

b.A cukorpép kezelésének miivelete a pépkavarékban;:
A cukorpépek a vakuumkésziilékekb6l a pépkavarokba keriilnek. Feladata:
- apép atmeneti tarolasa centrifugalas elétt
- apép lehiitése, utokristalyositasa
Az 1. és kdzéptermék pép esetén az dtmeneti tarolas, az utétermék pépnél az utdkristalyositas a
16 cél.
A pépkavardk kialakitdsa: nyitott vagy zart tekné alakuak, vagy all6 hengeresek, allandé moz-
gasban kell tartani a pépet.
Céljuk szerint lehetnek: normal kavardk, héntartd kavardk, hiitékavardk
A pép kezelésének folytonossaga szerin: szakaszos és folytonos miikédésh hiitékavar6 llomas

Az egvyes pépek kezelése a pépkavarokban:

- Elsotermék-pép kezelése

- Utdétermék-pép kezelése:
o Az utétermék-pép higitasa
o Az utétermék-pép hiitése
o Elécentrifugilis

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat. ml Mtlx
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A szobeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

16. a.Ismertesse a teasiitemények gyartastechnolégiajat a folyamatabra, miiveleti 1épések,
paraméterek, valamint a gydrtashoz hasznalhaté gépek, berendezések bemutatisaval!

b. Jellemezze a melaszcukrot, valamint ismertesse a melaszcukor kezelésének, tarolasa-
nak, ellenérzésének miiveleteit, a folyamatabra, paraméterek, valamint a gyartashoz
hasznilhaté gépek, berendezések feladatanak, mikodésének bemutatasaval!

Kulesszavak, fogalmak

Omlos siitemény fogalma

a.0ml¢s teasiitemények gyartastechnologiaja:
1. Nyersanyagok elokészitése
2. Tésztakészités: (gyurt- és kevert omlostészta)
3. Formazas
4. Siités, hiités, sorrendezés

-Felvert siiteménvyek gvartastechnolégidja:
1. Nyersanyagok elokészitése
Masszakészités: (melegen és hidegen kevert)
Formazas
Siités, hiités
Csomagolas, tiarolas

2
3.
4.
5

b.A melasz jellemzése:

Az utotermék-pép centrifugalasanal levalasztott anyaszorp (z61dszorp) a melasz. A melaszban
a nemcukor anyagok mennyisége olyan magas, hogy abbdl kristalyositassal mar nem lehet
cukrot kinyerni. A nemcukor anyagok kellemetlen szaga, ize miatt emberi fogyasztisra nem
hasznaljak, az ipar és a mez6gazdasag hasznositja.

Melaszcukor: a melaszba keriilt cukor mennyisége. Cukortartalmat répara szamitott szaza-
1ékban adjak meg. Meghatarozasa:

(Megadja, hogy 100 t cukorrépa feldolgozasa utin hany tonna cukor kertilt a melaszba.)
Melaszképzési egyiitthaté: megmutatja, hogy 1 kg nemcukor hany kg szachardz kristalyoso-
désat gatolja meg és juttatja a melaszba.

Jellemezni:

A melasz tisztasagi hanyadosat befolyasolé tényezok

A normal melasz meghatarozasa Szilin szerint

Az utdtermék-pép szerepe az utétermék munkaban

A nemcukor anyagok melaszképz6 hatasa

A melaszcukor csokkentésének modszerei

A melasz cukortalanitdsa: kalcium-szacharatos médszer

Eredetivel mindenben megegyez&

hiteles méasolat. WI /k%k
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A szébeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat sora

17. a. Ismertesse a mézes és mézes jellegii siitemények gyartastechnologidjat a folyamat-
ibra, miiveleti 1épések, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznilhat6 gépek, berende-
zések bemutatasaval!

b. Ismertesse a centrifugilis miiveletét, a folyamatibra, paraméterek, valamint a gyar-
tashoz hasznilhat6 gépek, berendezések feladatanak, miikodésének bemutatisaval!

Kulesszavak, fogalmak

a.Mézes és mézes jellegii siitemények gyartastechnolégiaja:

Csoportositds méztartalom szerint: mézes siitemények, mézes jellegii siitemények

1. Alaptésztak készitése: mézes alaptészta
cukros alaptészta
2. Alaptésztak pihentetés: hagyomanyos technol6giaval
modern technoldgiaval
A tészta végleges dllaganak kialakitasa
Formazas
Siités
Hiités
Feliileti bevonat kialakitasa: glazirozas, martas
Csomagolas, tarolas

AN o

b.A centrifugilds miivelete:

Centrifugalas meghatarozasa

A centrifuga felépitése, f6 részei, miikodése

A centrifugalis sebességét befolyasolo tényezdk
A centrifugiakkal szembeni kivetelmények

A centrifugalds kozben elkovethet6 hibik

Centrifugak csoportositasa:

- Szakaszos centrifugak miikodése:
A centrifuga el6készitése, inditisa
A centrifuga porgetése a zoldszorp levalasztasa
A cukor fedése, a fedés modjai
A centrifuga fékezése, iiritése:

- Folytonos centrifugak:
Folytonos kiipos centrifuga
Oldés centrifuga
Magmat el6allité folytonos centrifuga
Folytonos kétdobos centrifuga

Eredetlvel mindenben megegyezd l
hiteles mésolat. "w| Mo
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Cukor- €s édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

18. a.Ismertesse az ostya és ostyakészitmények gyartastechnologiajat a folyamatabra, mi-
veleti l1épések, paraméterek, valamint a gyartishoz hasznalhaté gépek, berendezések be-
mutatasaval!
b. Ismertesse a finomitvany-cukor gydrtas folyamatat, a miiveletek, folyamatabra, para-
méterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések feladatanak, mikodé-
sének bemutatasaval!

Kulcsszavak, fogalmak

a. Ostya és ostyakészitmények gyartastechnoldégidja:

N N N

Nyersanyagok el6készitése
Ostyamassza vagy szuszpenzio készitése
Sziirés

Miiveletkozi tarolas

Formazas, siités

Laphiités, tarolas

Téoltés, rétegezés (napolyi készités)
Hiités

Vagas, martas

10. Hiités
11. Csomagolas, tarolas

b.Finomitvany-cukor gyartasa:

A finomitvany-cukor fogalma

A finomitvinycukor-gyartis miiveletei:

1.

Oldatkészités:

A cukor oldasa

A cukoroldatok sziirése

A cukoroldatok szintelenitése:
Kristalyositas:

Finomitvanypép f6zése

A finomitvany pép kavarasa, centrifugalisa
Kiilonleges gyartasi eljarasok:
Kandiszcukor

Amorf cukor

Eredetivel mindenben megegyezs

hiteles masolat. [&wﬂl %ﬂ
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19. a. Ismertesse a porkolt kavé és kavékészitmények gyartastechnolégiajat a folyamat-
abra, miiveleti lIépések, paraméterek, valamint a gy4drtashoz hasznalhaté gépek, berende-
zések bemutatasaval!

b. Ismertesse a készcukor kezelésének és csomagoldsanak folyamatat, a miiveletek, folya-
matabra, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznilhaté gépek, berendezések feladata-
nak, miikédésének bemutatasaval!

Kulcsszavak, fogalmak
a. A porkolt kavé és kivékészitmények gydrtiastechnolégiija:

1. A nyers kavé tarolasa
2. A nyers kavé tisztitasa

3. Kiilonbozé kavéfajtak keverése
4. A nyers kavé porkolése, hiitése
5. A porkolt kavé utékezelése, csomagoldsa, tarolasa

Nescafé gyartas:
- Porlasztésos eljarés: kavéfozetet filmbeparlon siiritenek, majd porlasztassal poritjak.
- Liofilizalt kévé: a siirii fozetet megfagyasztjak, majd vakuumban szublimaltatjék a je-
get.

b.A készcukor kezelése:

Készcukor fogalma

Miiveletei:
- A cukor szaritasa, hiitése
- A cukorosztalyozasa
Cukorpor levalasztasa
A cukor csomagoldsa (A csomagolasi modok jellemzése)

Porcukor gyartasa:
Megjelenési formai: natir porcukor (tiszta cukor6rlemény), lisztcukor (5 % keményité hoz-
zékeverve)
Miveletei:
- A cukor érlése, osztalyozasa
- A porcukor fogyasztéi csomagolasa
- A porcukor mlesztett (zsakos) csomagolisa
- A porcukor kondicionildsa
- Adagcsomagolas

7w r

Zselirozocukor elodllitasa

Eredetivel mindenben megegyez&
hiteles masolat. [2, !
|



Szakképesités:55 541 02 Cukor-és édesipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Cukor- és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

20. a.Ismertesse a potkavé gyartastechnolégidjat a folyamatabra, miiveleti 1épések, para-
méterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések bemutatisaval!

b. Ismertesse a darabos finomitvanycukrok gyartasat, a cukrok tarolasinak folyamatat,
a miiveletek, folyamatabra, paraméterek, valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, be-
rendezések feladatanak, miitkodésének bemutatasaval!

Kulesszavak, fogalmak

a.A potkavé gyartistechnologidja:
- Gabonakavé eloallitasa
Az arpa jellemzése
Miiveletek:
- Az arpa aztatasa, csirdztatisa
- A z6ld malata porkolése
- Csomagolas

-Cikéria kavé eloallitasa:
A cikéria novény jellemzése

Miveletek:
- A cikériagyokér tisztitasa
- A cikériagyokér szeletelése
- A cikériagyokér szaritiasa
- A cikéria aszalvany porkolése
- Csomagolas, tarolas

b.Darabosfinomitvanycukrok gyartasa:
Ontott kockacukorgyartas
Préselt kockacukorgyartas
o Préselés
o A kockarudak szaritasa
o A kockarudak vagasa
- Mokkakockacukor eléallitisa Pzillas préseken
- Chambon eljarassal késziilé kockacukorgyartas
Kockacukorgyartas Goka-eljarassal

A cukrok tiaroldsa:
- Kovetelmények a raktarozassal szemben
- A paratartalom csékkentésének modszerei
- A cukor betdrolasa: mennyiségi, minéségi atvétel, a cukortarolas alatti kezelése

Raktarozasi modszerek:
- A cukor zsakos tiroldsa
- A cukor 6mlesztett tarolasa
- A cukor silés tarolasa, a cukorsilok felépitése, miikodésiik

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles masolat. Lﬂ]&m&l %{
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