FOLDMUVELESUGYI MINISZTERIUM

34 541 0S5 P¢k

Komplex szakmai vizsga

Szobeli vizsgatevékenysége

A vizsgafeladat megnevezése: Komplex szobeli

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

A vizsgafeladat ardanya: 15%

A 315/2013. (VIIL.28.) Kormanyrendelet 3. § (2) bekezdésében foglaltak alapjan a szakmai
vizsga szobeli tételeit a 2673-108/2016/HERMAN szamon kiadom.

Dr. Fazekas Sandor foldmiivelésiigyi miniszter megbizasabdl

Jévihagyta:

...............................
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2016 ,
HERMAN OTTO INTEZET
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Ervényes: 2016. november ,,.7.

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat. ‘)m‘{ %



Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szobeli

A vizsgafeladat ismertetése: A vizsgafeladat végrehajtasakor a kiilonboz6 termékcsoportba tar-
tozo termékek gyartastechnoldgidjardl és az élelmiszerek elallitdsanal alkalmazott higiéniai
vagy munkavédelmi eléirasokrol ad szamot a vizsgdzd. A tételekhez a meghatarozott segédesz-
ko6zok hasznalhatdak.

Vélaszadas a vizsgakovetelmények alapjan dsszeallitott, az komplex szobeli témakoreit feldleld
eldre kiadott tételsorokbdl hiizott kérdésre.

A feladatsor elsd részében talalhat6 1-20-ig szamozott vizsgakérdéseket ki kell nyomtatni, majd

pontosan kettévagni. Ezek lesznek a hizétételek. A masodik részben taldlhat6 a tanari példany,
mely az értékelést segiti.

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

Eredetlvel mindenben megegyezd %

hiteles masolat. M



Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szobeli

1. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé eléirasai alapjan - a buza-
kenyerek készitéséhez felhasznalhaté nyersanyagokat, a gyartastechnologiai sza-
kaszok jellemzé értékeit, és a buzakenyerek mingségi kovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a
spiralkara gyorsdagasztogépek kezelését, és az iizemeltetésiikkel kapcsolatos
munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

C, Ismertesse a munkavédelem fogalmat és az élelmiszer-eléallitasban dolgozok
munkavédelmi feladatait!

A feladat végrehajtasahoz hasznalhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkényvnek a vizsga idOpontjaban érvényes siitipari termékekre
vonatkozo fejezete.

Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szodbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szdbeli

2. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkionyv vonatkozé eléirasai alapjan - a fehér
kenyér és a félbarna kenyér készitéséhez felhasznalhaté nyersanyagokat, a gyar-
tastechnolégiai szakaszok jellemzé értékeit, és a biizakenyerek mindségi kovetel-
ményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a
csigavonald gyorsdagasztogép kezelését, és az iizemeltetésével kapesolatos mun-

7w

kavédelmi és higiéniai el6irasokat!

/&4

C, Ismertesse az élelmiszeripari iizemekre vonatkozé higiéniai eléirdasokat!

A feladat végrehajtasahoz hasznalhato6 segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkényvnek a vizsga idépontjaban érvényes siitdipari termékekre
vonatkozé fejezete.

Eredetivel mindenben megegyezs

hiteles masolat. umm( %
l



Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szébeli

3. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé eléirasai alapjan — rozsos és
rozskenyerek készitéséhez felhasznilhat6é nyersanyagokat, a gyartastechnolégiai
szakaszok jellemzo értékeit, és a rozsos- és rozskenyerek mindségi kovetelmé-
nyeit!

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

C, Ismertesse a munkavallalo és a munkaado munkavédelmi feladatait!

A feladat végrehajtasahoz hasznialhaté segédeszkozik:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkonyvnek a vizsga idépontjaban érvényes siitéipari termékekre
vonatkoz6 fejezete.

Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szdbeli

4. A,Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkényv vonatkoz6 el6irdsai alapjan - a vizes
tésztabol késziilt péksiitemények készitéséhez felhasznalhaté nyersanyagokat, a
gyartastechnoldgiai szakaszok jellemzo értékeit, és a vizes tésztabol késziilt pék-
siitemények mindségi kovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a
félautomata siiteménytészta oszt6-gombolyité gép kezelését, és az iizemeltetésével
kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai el6irasokat!

C, Melyek a kollektiv és melyek az egyéni védéeszkozok?

A feladat végrehajtasahoz hasznalhato6 segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkényvnek a vizsga idépontjdban érvényes siitdipari termékekre
vonatkozoé fejezete.

- Képek, abrak a vizes tésztabol késziilt péksiiteményekrol.

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat. UI[M‘ %



Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szdbeli

5. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozo eléirdsai alapjan - a tejes
tésztabol késziilt péksiitemények készitéséhez felhasznalhaté nyersanyagokat, a
gyartastechnologiai szakaszok jellemzoé értékeit, és a tejes tésztabol késziilt pék-
siitemények mindségi kovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a
szalagos kiflisodro gép kezelését, és az iizemeltetésével kapcsolatos munkavé-
delmi és higiéniai eléirasokat!

C, Mit neveziink balesetnek? Milyen fajtai vannak? Hogyan lehet megel6zni a
baleseteket?

A feladat végrehajtasahoz hasznilhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkonyvnek a vizsga idépontjiban érvényes sitdipari termékekre
vonatkoz6 fejezete.

- Képek, abrak a tejes tésztabol késziilt péksiiteményekrol.

Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szoébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szdbeli

6. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé eléirasai alapjan - a dusi-
tott tésztabol késziilt péksiitemények készitéséhez felhasznilhaté nyersanyagokat,
a gyartastechnoldgiai szakaszok jellemzo értékeit, és a dusitott tésztabol késziilt
péksiitemények mindségi kovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a
szalagos Kkiflisodré gép kezelését, és az iizemeltetésével kapcsolatos munkavé-
delmi és higiéniai eléirasokat!

C, Mi a feladat baleset esetén?

A feladat végrehajtasahoz hasznalhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkényvnek a vizsga id6pontjdban érvényes siitdipari termékekre
vonatkoz¢ fejezete.

- Képek, abrak a dusitott tésztabdl késziilt péksiiteményekrol.

Eredetivel mindenben megegyezs (
hiteles mésolat. [ﬁm[ W



Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szébeli

7. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozo el6irasai alapjan - a tojas-
sal dusitott tésztabdl késziilt finom pékaruk csoportjabol a briosfélék és az oros-
hazi banan készitéséhez felhasznilhato nyersanyagokat, a gyartastechnologiai
szakaszok jellemz6 értékeit, és a tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk
mindségi kovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a
keleszt6 berendezések (kamrak, szekrények) kezelését, és az iizemeltetésiikkel
kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

C, Milyen veszélyes mikroorganizmusok okozta betegségek fordulhatnak el6 az
élelmiszeriparban!

A feladat végrehajtasahoz hasznalhato segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkonyvnek a vizsga id6pontjaban érvényes siitdipari termékekre
vonatkozé fejezete.

- Képek, abrak a tojassal dusitott tésztabdl késziilt finom pékarukrol

Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szdbeli

8. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkényv vonatkozé eléirdsai alapjan - a tojas-
sal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk csoportjabél a tioltelékes termékek
készitéséhez felhasznalhaté nyersanyagokat, a gyartastechnolégiai szakaszok jel-
lemz6 értékeit, és a tojassal dusitott tésztabdl késziilt finom pékaruk minoségi ko-
vetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a
hiito - keleszté berendezések (kamrak, szekrények) berendezések kezelését, és az
iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

C, Milyen eléirasok vonatkoznak az élelmiszeriparban hasznalhaté tisztitd, fer-
totlenito és tisztalkodo szerekre? Mivel kell rendelkezni az iizemnek ezekrél a
szerekrol?

A feladat végrehajtasahoz hasznalhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkonyvnek a vizsga iddpontjaban érvényes siitéipari termékekre
vonatkozd fejezete.

- Keépek, abrak a tojassal dusitott tésztabdl késziilt finom pékarukrol

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles masolat. U.HM{ @{



Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szdbeli

9.

A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkényv vonatkozo elGirasai alapjan - a tojas-

sal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk csoportjabdl a kalacsfélék készitésé-
hez felhasznalhat6 nyersanyagokat, a gyartastechnologiai szakaszok jellemzo ér-
tékeit, €s a tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk mindségi kovetelmé-
nyeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a
tobbsiitoteres kiskemencék kezelését, és az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munka-
védelmi és higiéniai eléirasokat!

C, Mi az elsésegély nyujtas célja? Milyen elssegély nyujtasi feladatai vannak a
munkavallaloknak?

A feladat végrehajtasahoz hasznalhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkonyvnek a vizsga idépontjaban érvényes siitdipari termékekre
vonatkozé fejezete.

- Képek, abrak a tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékarukrél

Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szébeli

10. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé elgirasai alapjan - az omlés

tésztabol késziilt finom pékaruk készitéséhez felhasznilhaté nyersanyagokat, a
gyartastechnologiai szakaszok jellemzo értékeit, és az omlés tésztabol késziilt fi-
nom pékaruk mindségi kovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a
forgo kocsis kemencék kezelését, és a miikodtetésiikkel kapcsolatos munkavé-
delmi és higiéniai eléirasokat!

C, Milyen élelmiszer eredetii megbetegedéseket ismer? Hogyan kell elleniik véde-
kezni?

A feladat végrehajtasahoz hasznalhat6 segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkonyvnek a vizsga idépontjdban érvényes siitdipari termékekre
vonatkoz6 fejezete.

- Képek, abrak az omlos tésztabdl késziilt finom pékarukrél

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles mésolat. M{ /}&éd



Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szobeli

11. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé eléirdsai alapjan - az omlés
tésztabol késziilt finom pékaruk koziil a tepertés pogacsara és a bejglikre vonat-
koz¢ Kkiilon eldirasokat, ezen termékek készitéséhez felhasznalhato nyersanyago-
kat, a gyartastechnolégiai szakaszok jellemzé értékeit, és az omlos tésztabol ké-
sziilt finom pékaruk mindségi kovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a
keveré — habveré gépek kezelését, és az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavé-
delmi és higiéniai eléirasokat!

C, Hogyan kell biztonsagosan iizemeltetni a villamos Arammal miikédé berende-
zéseket?

A feladat végrehajtasahoz hasznalhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkdnyvnek a vizsga idépontjaban érvényes siitdipari termékekre
vonatkozo fejezete.

- Képek, abrak az omlés tésztabol késziilt finom pékarukrdl

Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szdbeli

12. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé eléirasai alapjan — a leveles
tésztabol késziilt finom pékaruk készitéséhez felhasznilhaté nyersanyagokat, a
gyartastechnolégiai szakaszok jellemzé értékeit, és a leveles tésztabél késziilt fi-
nom pékaruk mindségi kovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a
nyijtogépek kezelését, és az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higi-
éniai eléirasokat!

C, Mi az élelmiszer higiénia célja és feladata?

A feladat végrehajtasahoz hasznilhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkonyvnek a vizsga idépontjéban érvényes siitéipari termékekre
vonatkozé fejezete.

- Képek, abrak az leveles tésztabol készilt finom pékarukrol

Eredetivel mindenben megegyezd

I l
hiteles masolat. I .i’{ %yﬂ



Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szdbeli

13. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé eldirdsai alapjan — a teljes
kidrlésii és tonkoly lisztbdl késziilt kenyerekre vonatkozo eldirasokat, ezen termé-
kek készitéséhez felhasznalhaté nyersanyagokat, a gyartastechnolégiai szakaszok
jellemzé értékeit, és a kenyerekre vonatkozo mindségi kovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a
dugattyus kenyértészta osztégép miikodési elvét, kezelését, és az iizemeltetésével
kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

C, Milyen szabalyok vonatkoznak a biztonsagos anyagmozgatasra? Milyen
anyagmozgatisi médokat ismer?

A feladat végrehajtisahoz hasznalhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkonyvnek a vizsga idépontjaban érvényes siitéipari termékekre
vonatkozd fejezete.

Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szdébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szobeli

14. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé eléirasai alapjan — az dssze-
tételre névvel utalé kenyerekre vonatkozé eléirasokat, készitésiikhoz felhasznal-
hato nyersanyagokat, a gyartastechnologiai szakaszok jellemzé értékeit, és a ke-
nyerekre vonatkoz6 mingségi kovetelményeket!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a
csigavonalu gyorsdagasztogép kezelését, és az lizemeltetésével kapcsolatos mun-
kavédelmi és higiéniai eléirasokat!

C, Mit neveziink foglalkozasi artalomnak? Milyen fajtdi vannak? Mi a foglalko-
zasi betegség? Hogyan lehet megelézni?

A feladat végrehajtasahoz haszndlhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkonyvnek a vizsga idépontjaban érvényes siitéipari termékekre
vonatkozé fejezete.

Eredetivel mindenben megegyezé
hiteles masolat. l“m:nz

(!



Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szbbeli

15. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozo eléirasai alapjan — a vizes
tésztabol késziilt péksiitemények kiemelt termékeihez (vizeszsemle, zsemlevekni,
zsemlecipé) sziikséges nyersanyagokat, a gyartastechnolégiai szakaszok jellemz6
értékeit, és a termékekre vonatkoz6 mindségi kovetelményeket!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a
kisiizemi lisztcentrifugak kezelését, és az lizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavé-
delmi és higiéniai eléirasokat!

C, Ismertesse, hogy az 6n altal kivalasztott élelmiszeripari 4gban milyen szaba-
lyok vonatkoznak a takaritas — fertétlenités miiveleteire!

A feladat végrehajtasahoz hasznilhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkényvnek a vizsga idépontjaban érvényes siitdipari termékekre
vonatkoz6 fejezete.

- Képek, abrék az termékekrol

Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szdébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szobeli

16. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé eléirasai alapjin — a tejes
tésztabol késziilt péksiitemények kiemelt termékéhez a tejes kiflihez sziikséges
nyersanyagokat, a gyartastechnolégiai szakaszok jellemz6 értékeit, és a termé-
kekre vonatkozé mindségi kivetelményeket! Ismertesse a siitdipari tartés termé-
kekre vonatkozo eléirasokat!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a
kisiizemi siiteménytészta osztogép kezelését, és az iizemeltetésével kapcsolatos
munkavédelmi és higiéniai elirasokat!

C, Melyek a veszélyes anyagok? Milyen szabalyok vonatkoznak a veszélyes anya-
gok tarolasdra, és hasznalatara?

A feladat végrehajtasahoz hasznalhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkényvnek a vizsga idépontjaban érvényes siitdipari termékekre
vonatkoz¢ fejezete.

- Képek, abrak az termékekrol

Eredetivel mindenben megegyez§

hiteles masolat. o



Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szdbeli

17. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkionyv vonatkozé el6irasai alapjan — a dusi-
tott tésztabol késziilt péksiitemények kiemelt termékéhez a vajas kiflihez sziiksé-
ges nyersanyagokat, a gyartastechnologiai szakaszok jellemzo értékeit, és a ter-
mékekre vonatkoz6 minéségi kovetelményeket! Ismertesse a kézmiives siit6ipari
termékek eloallitasara vonatkozo szabalyokat!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a
kézi vetés eszkozeinek, és a félautomata vetérendszereknek a kezelését, és az iize-
meltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai elGirasokat!

C, Hogyan kell az anyagokat és a termékeket biztonsagosan tarolni?

A feladat végrehajtasahoz felhasznalhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkdnyvnek a vizsga idépontjaban érvényes siitGipari termékekre
vonatkozo fejezete.

- Képek, abrak az termékekrol

Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szdbeli

18. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé eléirasai alapjin — a burgo-
nyas és a Graham kenyérhez sziikséges nyersanyagokat, a gyartastechnologiai
szakaszok jellemzé értékeit, és a termékekre vonatkozé mindségi kovetelménye-
ket! Ismertesse milyen hatisa van a rostban gazdag tiplalkozisnak az emberi
szervezetre!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a
kupos gombdlyité gép kezelését, és az iizemeltetésével kapcsolatos munkavédelmi
és higiéniai elirasokat!

C, Milyen eldirasok vonatkoznak az élelmiszeriparban hasznalhaté tisztitd, fer-
totlenito és tisztalkodo szerekre? Mivel kell rendelkezni az tizemnek ezekrol a
szerekrdl?

A feladat végrehajtasahoz felhasznalhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkonyvnek a vizsga idépontjaban érvényes slitdipari termékekre
vonatkozé fejezete.

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles mésolat. | m{ %
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Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szobeli

19. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé eléirasai alapjan — a hagyo-
manyos és tajjellegii siitéipari termékek koziil a mindszenti kalacs és a paprikas
kifli eléallitasahoz sziitkséges nyersanyagokat, a gyartastechnologiai szakaszok
jellemzo értékeit, és a termékekre vonatkozo minéségi kovetelményeket!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a
kelesztéshez és siitéshez hasznalhato eszkozoket, azok el6készitését és a vonatkozo
munkavédelmi és higiéniai eldirasokat!

C, Milyen tiizvédelmi szabalyokat kell betartani a biztonsagos munkavégzéshez?

A feladat végrehajtasahoz felhasznalhato6 segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkényvnek a vizsga idépontjaban érvényes siitipari termékekre
vonatkozé fejezete.

- képek vagy abrak a termékekrdl

Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szobeli

20. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkﬁnyv vonatkozo eldirasai alapjan — a hiitott
és a fagyasztott siitéipari termékek gyartastechnologiajat, a technologiai mutatdi-
kat! Hogyan kell a siitéipari termékeket helyesen fagyasztani? Milyen hatisa van

a hiitésnek illetve a fagyasztiasnak a tésztara és a késztermékekre?

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a
gyors fagyaszték (sokkolok) miikddési elvét és kezelését, valamint a hasznala-
tukra vonatkozé munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

C, Magyarazza meg a mellékelt munkavédelmi piktogramok jelentését?

A feladat végrehajtasahoz felhasznalhato segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkonyvnek a vizsga idépontjaban érvényes sttoéipari termékekre
vonatkozo fejezete.

- munkavédelmi piktogramok

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles mésolat. . » "
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Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szobeli

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI
Tanari példany

1. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkﬁnyv vonatkozd eldirasai alapjan - a buza-
kenyerek készitéséhez felhasznalhaté nyersanyagokat, a gyartastechnologiai sza-
kaszok jellemzé értékeit, és a buizakenyerek minéségi kovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a

spiralkaru gyorsdagasztégépek kezelését, és az iizemeltetésiikkel kapcsolatos

munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

C, Ismertesse a munkavédelem fogalmat és az élelmiszer-eldallitasban dolgozék

munkavédelmi feladatait!

Kulesszavak, fogalmak:

- A: Osszetétel, gyartmanylap, el6késztés miveletei, tészta technoldgiai mutatoi, fel-
adasi témeg, feldolgozas miiveletei, kelesztés technoldgiai mutatéi, siités technold-
giai mutatoi, késztermékek mindségi kovetelményei.

- B:lizembe helyezés el6tti ellendrzés, beallitasok, inditas, feliigyelet, leallités,
aramtalanitas, tisztitas.

- C: szervezett munkavégzés, biztonsag, jogszabalyok, megel6zés, magatartas, fe-
gyelem, szabalyok betartasa, figyelem, orvosi alkalmassag, oktatés, védéeszkdzok,
védoruha.

2. A, Ismertesse - a Magyar Klelmiszerkonyv vonatkozo eléirdsai alapjan - a fehér
kenyér és a félbarna kenyér készitéséhez felhasznalhato nyersanyagokat, a gyar-
tastechnolégiai szakaszok jellemzo értékeit, és a buzakenyerek mindségi kovetel-
ményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a

csigavonalu gyorsdagasztogép kezelését, és az iizemeltetésével kapcsolatos mun-

kavédelmi és higiéniai eldirdsokat!

C, Ismertesse az ¢lelmiszeripari iizemekre vonatkozé higiéniai eléirdsokat!

Kulcsszavak, fogalmak:

- A: Osszetétel, gyartménylap, eldkésztés milveletei, tészta technoldgiai mutatéi, fel-
adasi tomeg, feldolgozas muveletei, kelesztés technoldgiai mutatdi, siités technolé-
giai mutatéi, késztermékek mindségi kovetelményei.

- B:iizembe helyezés el6tti ellen6rzés, beallitasok, inditas, feliigyelet, leallitas,
aramtalanitas, tisztitas.

- C: jogszabaély, személyi higiénia, targyi (miiszaki) higiénia, szabalyzatok, feldol-
gozas, tarolas, szallitas.

Eredetivel mindenben megegyezd
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hiteles masolat. M%{



Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szoébeli

3. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozo elGirasai alapjan — rozsos és
rozskenyerek készités¢hez felhasznalhaté nyersanyagokat, a gyartastechnolégiai
szakaszok jellemzo6 értékeit, és a rozsos-, és rozskenyerek mindségi kovetelmé-
nyeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a

kisiizemi lisztcentrifugak kezelését, és az tizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavé-

delmi és higiéniai eléirasokat!

C, Ismertesse a munkavallalé és a munkaadé munkavédelmi feladatait!

Kulesszavak, fogalmak:

- A: Osszetétel, gyartmanylap, el6késztés miiveletei, tészta technologiai mutatdi, fel-
adasi tomeg, feldolgozas miiveletei, kelesztés technoldgiai mutatoi, siités technolo-
giai mutatoi, késztermékek mindségi kovetelményei.

- B:iizembe helyezés el6tti ellendrzés, beallitasok, indités, feliigyelet, leallitas,
aramtalanitas, tisztitas.

- C: magatartasi szabalyok, oktatas, szabalyzatok, orvosi vizsgalat, tajékoztatas, tar-
gyi feltételek, személyi feltételek.

4. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé eldirasai alapjan - a vizes
tésztabol késziilt péksiitemények készitéséhez felhasznilhatoé nyersanyagokat, a
gyartastechnoldgiai szakaszok jellemzé értékeit, és a vizes tésztabol késziilt pék-
siitemények mindségi kovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a

félautomata siiteménytészta oszt6-gombolyito gép kezelését, és az iizemeltetésével

kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eldirasokat!
C, Melyek a kollektiv és melyek az egyéni védéeszkozok?

Kulesszavak, fogalmak:
- A: §sszetétel, gyartmanylap, elokésztés miiveletei, tészta technoldgiai mutatoi, fel-

adési tomeg, feldolgozas miiveletei, kelesztés technologiai mutatoi, siités technolo-

giai mutatoi, késztermékek mindségi kovetelményei.

- B:lzembe helyezés el6tti ellendrzés, beallitasok, inditas, feliigyelet, leallitas,
dramtalanitas, tisztitas.

- C: véddburkolat, szell6ztetés, foldelés, CO mérd, érintésvédelem, reteszelések,
személyes hasznélati védéeszkozok, sisak, kesztyl, védbészemiiveg, maszk, stb

Eredetivel mindenben megegyezé
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Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szdbeli

5. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkiinyv vonatkozo eldirasai alapjan - a tejes

tésztabol késziilt péksiitemények készitéséhez felhasznalhaté nyersanyagokat, a
gyartastechnologiai szakaszok jellemz6 értékeit, és a tejes tésztabol késziilt pék-
siitemények mindségi kovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a
szalagos Kkiflisodré gép kezelését, és az lizemeltetésével kapcsolatos munkavé-
delmi és higiéniai elirasokat!

C, Mit neveziink balesetnek? Milyen fajtai vannak? Hogyan lehet megel6zni a
baleseteket?

Kulesszavak, fogalmak:

- A: Osszetétel, gyartmanylap, elokésztés miveletei, tészta technoldgiai mutatoi, fel-
adési tomeg, feldolgozas miiveletei, kelesztés technoldgiai mutatoi, siités technold-
giai mutatéi, késztermékek mindségi kovetelményei.

- B:lizembe helyezés el6tti ellendrzés, beallitasok, inditas, feliigyelet, leallitas,
aramtalanitas, tisztitas.

- C: id6intervallum, okozott sériilés fajtdk, munkabaleset, uti baleset, kézlekedési
baleset, haztartasi baleset, egyéb baleset, tomeges baleset, sulyos baleset, kozép
sulyos baleset. Magatartas, fegyelem, szabalyok betartasa, védéeszkozok, szerve-
z¢s, tajekoztatas.

A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé el6irasai alapjan - a dsi-
tott tésztabol késziilt péksiitemények készitéséhez felhasznilhaté nyersanyagokat,
a gyartastechnolodgiai szakaszok jellemzo értékeit, és a dusitott tésztabol késziilt
péksiitemények mindségi kovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a
szalagos kiflisodré gép kezelését, és az lizemeltetésével kapcsolatos munkavé-
delmi és higiéniai eléirasokat!

C, Mi a feladat baleset esetén?

Kulcsszavak, fogalmak:

- A: Osszetétel, gyartmanylap, el6késztés miiveletei, tészta technoldgiai mutatéi, fel-
adasi tomeg, feldolgozas miiveletei, kelesztés technoldgiai mutatoi, siités technols-
giai mutatoi, késztermékek mindségi kovetelményei.

- B:lizembe helyezés elétti ellendrzés, beallitasok, inditas, feliigyelet, leallitas,
aramtalanitas, tisztitas.

- C: allampolgari kotelességek, gyors intézkedés, nyugalomba helyezés, menték ér-
tesitése, elsdsegélynyujtas, helyszin biztositasa,

Eredetivel mindenben megegyezo
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Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szobeli vizsgatevekenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szébeli

7. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkoz6 el6irasai alapjan - a tojas-
sal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk csoportjabél a briésfélék és az oros-
hazi banan készitéséhez felhasznilhato nyersanyagokat, a gyartastechnolégiai
szakaszok jellemzé értékeit, és a tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk
mindségi kovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a
keleszto berendezések (kamrak, szekrények) kezelését, és az iizemeltetésiikkel
kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

C, Milyen veszélyes mikroorganizmusok okozta betegségek fordulhatnak el6 az
élelmiszeriparban!

Kulcsszavak, fogalmak:

- A: Osszetétel, gyartmanylap, el6késztés miiveletei, tészta technologiai mutatoi, fel-
adasi tomeg, feldolgozas miiveletei, kelesztés technoldgiai mutatoi, siités technolo-
giai mutatdi, késztermékek mindségi kdvetelményei.

- B:iizembe helyezés el6tti ellendrzés, bedllitasok, inditas, feliigyelet, leallitas,
aramtalanitas, tisztitas.

- C: romléast okoz6 mikroorganizmusok, betegséget okoz6 mikroorganizmusok. El-
vezeti érték csokkenése, rothadas, mérgezés. Betegségek. Megel6zés, hdkezelés,
hités, fertétlenités, technoldgiai fegyelem, nyomon kovetés.

8. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozo eléirasai alapjan - a tojas-
sal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk csoportjibél a tiltelékes termékek
készitéséhez felhasznalhatoé nyersanyagokat, a gyartastechnolégiai szakaszok jel-
lemzé értékeit, és a tojassal dusitott tésztabdl késziilt finom pékaruk mindségi ko-
vetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a
hiit6 - keleszté berendezések (kamraik, szekrények) berendezések kezelését, és az
lizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eldirasokat!

C, Milyen eldirasok vonatkoznak az élelmiszeriparban hasznalhaté tisztito, fer-
totlenito és tisztalkodo szerekre? Mivel kell rendelkezni az iizemnek ezekrél a
szerekrol?

Kulcsszavak, fogalmak:

- A: Osszetétel, gyartmanylap, el6késztés miiveletei, tészta technoldgiai mutatdi, fel-
adasi tomeg, feldolgozas miveletei, kelesztés technoldgiai mutatoi, stités technol6-
giai mutatoi, késztermékek mindségi kdvetelményei.

- B:lizembe helyezés el6tti ellendérzés, beallitasok, inditas, feliigyelet, leallités,
aramtalanitas, tisztitas.

- C: Koncentracid, hatbanyag, behatds ideje, tdjékoztatas, oldékonysag, specifikacio,
oktatés. El6készités, 6blités, szermaradvanyok.

Eredetlvel mindenben megegyezd

hiteles masolat. uw{ %



Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szobeli

9. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé eléirasai alapjan - a tojas-
sal dusitott tésztabdl késziilt finom pékaruk csoportjabol a kalacsfélék készitésé-
hez felhasznalhaté nyersanyagokat, a gyartistechnolégiai szakaszok jellemzé ér-
tékeit, és a tojassal dusitott tésztabdl késziilt finom pékaruk mindségi kovetelmé-
nyeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a

tobbsiitdteres kiskemencék kezelését, és az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munka-

védelmi és higiéniai el6irasokat!

C, Mi az elsésegély nyujtas célja? Milyen elsésegély nyijtasi feladatai vannak a

munkavallaléknak?

Kulcsszavak, fogalmak:

- A: Osszetétel, gyartmanylap, elokésztés miiveletei, tészta technoldgiai mutatoi, fel-
adasi tomeg, feldolgozas muveletei, kelesztés technoldgiai mutatdi, siités technolé-
giai mutatoi, késztermékek mindségi kovetelményei.

- B:lizembe helyezés el6tti ellendrzés, bedllitasok, inditas, feliigyelet, leallitas,
aramtalanitas, tisztitas.

- C: tovabbi romlds megakadalyozasa, gyors beavatkozas, mentOk értesitése, stabil
oldalfektetés, 1élegeztetés, kotézés, vérzéscsillapitas, sokk, égési sériilések, villa-
mos aramiités.

10. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé elirdsai alapjan - az om-
16s tésztabdl késziilt finom pékaruk készitéséhez felhasznilhaté nyersanyagokat,
a gyartastechnologiai szakaszok jellemzd értékeit, és az omlés tésztabol késziilt
finom pékaruk mingségi kovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a

forgo kocsis kemencék kezelését, és a milkodtetésiikkel kapcsolatos munkavé-

delmi és higiéniai eléirasokat!

C, Milyen élelmiszer eredetii megbetegedéseket ismer? Hogyan Kell elleniik vé-

dekezni?

Kulesszavak, fogalmak:

- A: Osszetétel, gyartmanylap, el6késztés miiveletei, tészta technoldgiai mutatoi, fel-
adasi tomeg, feldolgozas miiveletei, kelesztés technoldgiai mutatoi, siités technolé-
giai mutatoi, késztermékek min6ségi kovetelményei.

- B:iizembe helyezés el6tti ellendrzés, beéllitasok, inditas, felligyelet, leallitas,
aramtalanitas, tisztitas.

- C: Salmonella, E. coli, Clostridium botulinum (,,kolbaszmérgezés”), stafilococcus,
toxin termeld penészek,

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles masolat. [ , %



Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szbbeli

11.

12.

A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé eléirdsai alapjan - az om-
16s tésztabol késziilt finom pékaruk koziil a tepertés pogacsara és a bejglikre vo-
natkozo kiilon eldirasokat, ezen termékek készitéséhez felhasznalhato nyersanya-
gokat, a gyartastechnolégiai szakaszok jellemzé értékeit és az omlos tésztabol ké-
sziilt finom pékaruk mindségi kiovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a

kever6 —habverd gépek kezelését, és az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavé-

delmi és higiéniai eléirasokat!

C, Hogyan kell biztonsigosan iizemeltetni a villamos Arammal miik6dé berende-

zéseket?

Kulesszavak, fogalmak:

- A: Osszetétel, gydrtmanylap, el6késztés miiveletei, tészta technoldgiai mutatdi, fel-
adasi tomeg, feldolgozas miiveletei, kelesztés technoldgiai mutatéi, siités technolo-
giai mutatoi, késztermékek mindségi kovetelményei.

- B:lizembe helyezés el6tti ellenérzés, beallitasok, inditas, feliigyelet, leallitas,
aramtalanitas, tisztitas.

- C: biztonsagi foldelés, FI relé, érintésvédelem, kezelési utasitas, oktatas, szemrevé-
telezés, sériilésmentesség,

A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozo eléirasai alapjan — a leve-
les tésztabol késziilt finom pékaruk készitéséhez felhasznilhaté nyersanyagokat,
a gyartastechnolégiai szakaszok jellemzé értékeit, és a leveles tésztabdl késziilt
finom pékaruk mindgségi kovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a

nyujtogépek kezelését, és az lizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higi-

éniai eloirasokat!

C, Mi az ¢élelmiszer higiénia célja és feladata?

Kulcsszavak, fogalmak:

- A: Osszetétel, gyartmanylap, elokésztés milveletei, tészta technoldgiai mutatdi, fel-
adasi tomeg, feldolgozas muveletei, kelesztés technoldgiai mutatoi, siités technolo-
giai mutatoi, késztermékek mindségi kovetelményei.

- B:lizembe helyezés elbtti ellenérzés, beallitasok, inditas, feliigyelet, leallitas,
aramtalanitas, tisztitas.

- C: biztonsagos élelmiszer el6allitas, megel6zés, élelmiszerek okozta betegségek,
¢lelmiszer el64llito hely, kereskedelem, forgalmazas, miiszaki higiénia, személyi
higiénia, hatésagok.

Eredetivel mindenben megegyezé;
hiteles mésolat. H i ! ,.
l
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Szakképesités: 34 541 05 Pék
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Komplex szobeli

13. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkényv vonatkozo elgirasai alapjan — a teljes
kidrlésit és tonkdly lisztbol késziilt kenyerekre vonatkozo eléirasokat, ezen termé-
kek készitéséhez felhasznalhaté nyersanyagokat, a gyartastechnolégiai szakaszok
jellemzé értékeit, és a kenyerekre vonatkoz6 mindségi kovetelményeit!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a

dugattyus kenyértészta osztogép miikodési elvét, kezelését, és az iizemeltetésével

kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eldirasokat!

C, Milyen szabalyok vonatkoznak a biztonsigos anyagmozgatasra? Milyen

anyagmozgatasi médokat ismer?

Kulesszavak, fogalmak:

- A: Osszetétel, gyartmanylap, elokésztés miiveletei, tészta technoldgiai mutatoi, fel-
adasi tomeg, feldolgozas miiveletei, kelesztés technol6giai mutat6i, stités technolo-
giai mutatoi, késztermékek mindségi kovetelményei.

- B:iizembe helyezés el6tti ellen6rzés, beallitasok, inditas, feliigyelet, leallitas,
dramtalanitas, tisztitas.

- C:Kézi és gépi anyagmozgatas. Emelés, mozgatas. Eszk6zok, targoncak, kéziko-
csik. Tomeg. Halmazallapot, mennyiség, térfogat. Anyag tulajdonsagok.

14. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkiinyv vonatkozé eldirasai alapjan — az osz-
szetételre névvel utalé kenyerekre vonatkozo eléirasokat, készitésiikhoz felhasz-
nilhaté nyersanyagokat, a gyartastechnologiai szakaszok jellemzé értékeit, és a
kenyerekre vonatkozé mindségi kovetelményeket!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a

csigavonalu gyorsdagasztogép kezelését, és az iizemeltetésével kapcsolatos mun-

kavédelmi és higiéniai eldirasokat!

C, Mit neveziink foglalkozasi artalomnak? Milyen fajtiai vannak? Mi a foglalko-

zasi betegség? Hogyan lehet megel6zni?

Kulesszavak, fogalmak:

- A: Osszetétel, gyartmanylap, elokésztés miiveletei, tészta technoldgiai mutatoéi, fel-
adasi tomeg, feldolgozas miiveletei, kelesztés technoldgiai mutatoi, siités technols-
giai mutatoi, késztermékek mindségi kovetelményei.

- B:iizembe helyezés el6tti ellendrzés, beallitasok, indités, feliigyelet, leallitas,
aramtalanitas, tisztitas.

- C: Idéintervallum, egészségiigyi terhelés, porartalom, vegyi artalom, hdmérsékleti
artalom, vibracio, egyéb artalom. Megel6zés, potszabadsag, orvosi vizsgalatok.
Védoeszkozok, szervezés.

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles méasolat. M’Jﬂﬂﬂ[' %L
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A vizsgafeladat megnevezése:
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15.

16.

A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé eléirasai alapjan — a vizes

tésztabol késziilt péksiitemények kiemelt termékeihez (vizeszsemle, zsemlevekni,

zsemlecipo) sziikséges nyersanyagokat, a gyartastechnolégiai szakaszok jellemz6
értékeit, és a termékekre vonatkozé mindségi kovetelményeket!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a

kisiizemi lisztcentrifugak kezelését, és az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavé-

delmi és higiéniai eléirasokat!

C, Ismertesse, hogy az on altal kivalasztott élelmiszeripari 4gban milyen szaba-

lyok vonatkoznak a takaritas — fertotlenités miiveleteire!

Kulcsszavak, fogalmak:

- A: Osszetétel, gyartmanylap, elokésztés miiveletei, tészta technologiai mutatoi, fel-
adasi tomeg, feldolgozas miiveletei, kelesztés technoldgiai mutatoi, siités technold-
giai mutatoi, késztermékek mindségi kovetelményei.

- B:lizembe helyezés el6tti ellenérzés, beallitasok, inditas, feliigyelet, leallitas,
aramtalanitas, tisztitas.

- C: takaritas miiveletei, szaraz takaritas, nedves takaritas, ferttlenités, zsiroldas,
takarito eszkdzok, takaritd szerek.

A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé elbirasai alapjan — a tejes
tésztabol késziilt péksiitemények kiemelt termékéhez a tejes kiflihez sziikséges
nyersanyagokat, a gyartastechnolégiai szakaszok jellemz6 értékeit és a termé-
kekre vonatkoz6 mindségi kovetelményeket! Ismertesse a siitéipari tartés termé-
kekre vonatkozé eléirasokat!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a

kisiizemi siiteménytészta osztogép kezelését, és az iizemeltetésével kapcsolatos

munkavédelmi és higiéniai el6irasokat!

C, Melyek a veszélyes anyagok? Milyen szabalyok vonatkoznak a veszélyes anya-

gok tarolasara, és hasznalatara?

Kulcsszavak, fogalmak:

- A: Osszetétel, gyartmanylap, elokésztés miiveletei, tészta technoldgiai mutatdi, fel-
adési tomeg, feldolgozas miiveletei, kelesztés technoldgiai mutatoi, siités technol6-
giai mutatoi, késztermékek mindségi kovetelményei.

- B:lizembe helyezés elotti ellenérzés, beallitasok, inditas, feligyelet, leéllitas,
aramtalanitas, tisztitas.

- C: Mérgezd, maro, irritativ, éldvilagra veszélyes, sugarzd, lassan lebomlé anya-
gok. Piktogramok a csomagoldson, szakositott tarolas, oktatas, ellendrzés, nyilvan-
tartas.

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles méasolat. UJJI ﬂlﬁf[ /‘%}'1
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A vizsgafeladat megnevezése:
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17. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkionyv vonatkozé eléirdsai alapjan — a dusi-
tott tésztabol késziilt péksiitemények kiemelt termékéhez a vajas Kiflihez sziiksé-
ges nyersanyagokat, a gyartastechnolégiai szakaszok jellemzé értékeit és a termé-
kekre vonatkozo mindségi kovetelményeket! Ismertesse a kézmiives siitéipari ter-
mékek eléallitasara vonatkozo6 szabalyokat!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a

kézi vetés eszkozeinek, és a félautomata vetdrendszereknek a kezelését, és az iize-

meltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

C, Hogyan kell az anyagokat és a termékeket biztonsagosan tarolni?

Kulcsszavak, fogalmak:

- A: Osszetétel, gyartmanylap, elokésztés miiveletei, tészta technoldgiai mutatéi, fel-
adasi tomeg, feldolgozas miiveletei, kelesztés technolégiai mutatéi, siités technold-
giai mutatdi, késztermékek minGségi ko vetelményei.

- B:hasznalat el6tti ellenérzés, beallitasok, inditas, feliigyelet, leallitas,
dramtalanitas, tisztitas.

- C: szakositott tdrolas, polcok, terhelhetdség, rakodd lapok, rogzités, jeldlés, megvi-
lagitas, attekinthet6ség, kozlekedési utvonalak.

18. A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkiinyv vonatkoz6 eldirdsai alapjan — a bur-
gonyas és a Graham kenyérhez sziikséges nyersanyagokat, a gyartastechnolégiai
szakaszok jellemzé értékeit és a termékekre vonatkozé mindségi kovetelménye-
ket! Ismertesse milyen hatisa van a rostban gazdag taplalkozasnak az emberi
szervezetre!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a

kipos gombélyito gép kezelését, és az iizemeltetésével kapcesolatos munkavédelmi

és higiéniai eléirasokat!

C, Milyen el6irasok vonatkoznak az élelmiszeriparban hasznalhaté tisztité, fer-

totlenito és tisztalkodo szerekre? Mivel kell rendelkezni az iizemnek ezekrdél a

szerekrol?

Kulcsszavak, fogalmak:

- A: Osszetétel, gyartmanylap, elokésztés miveletei, tészta technoldgiai mutatdi, fel-
adasi tomeg, feldolgozas muveletei, kelesztés technoldgiai mutatéi, siités technold-
gial mutatdi, késztermékek minéségi kévetelményei, rostok emésztése, ballaszt
anyagok.

- B:luzembe helyezés elétti ellenérzés, beallitasok, inditas, feliigyelet, leallitas,
aramtalanitas, tisztitas.

- C: Koncentraci6, hatéanyag, behatas ideje, tijékoztatas, oldékonyséag, specifikacio,
oktatas. Elokészités, 6blités, szermaradvanyok.

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles mésolat. Umgm,f[ %{
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19.

20.

A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozo eléirasai alapjan — a ha-
gyomanyos és tajjellegii siitéipari termékek koziil a mindszenti kalcs és a papri-
kas kifli eléallitasahoz sziikséges nyersanyagokat, a gyartastechnologiai szaka-
szok jellemzo értékeit és a termékekre vonatkozoé minéségi kovetelményeket!

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse, a

kelesztéshez és siitéshez hasznalhaté eszkozoket, azok elokészitését és a vonatkozo

munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

C, Milyen tiizvédelmi szabalyokat kell betartani a biztonsdgos munkavégzéshez?

Kulcsszavak, fogalmak:

- A: bsszetétel, gyartmanylap, eldkésztés miiveletei, tészta technoldgiai mutatoi, fel-
adasi tomeg, feldolgozas muveletei, kelesztés technolégiai mutatdi, stités technold-
giai mutatéi, késztermékek mindségi kovetelményei, Magyarorszag hagyomanyos
és tajjellegli élelmiszereinek gyiijteménye.

- B:iizembe helyezés eldtti ellendrzés, beallitasok, inditas, feliigyelet, leallitas,
dramtalanitas, tisztitas.

- C: éghetd anyagok, égés feltételei, megeldzés, tajékoztatas, ellenbrzés, szabalyza-
tok. Dohényzas és nyilt 14ng hasznélata, éghetd anyagok tarolasa. Tlizolté késziilé-
kek ¢és tlizcsapok ellendrzése. Tiizjelzd rendszerek, menekiilés utvonalak.

A, Ismertesse - a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé eldirasai alapjan — a hi-

tott és a fagyasztott siitéipari termékek gyartastechnolégidjit, a technolégiai mu-

tatoikat! Hogyan kell a siitdipari termékeket helyesen fagyasztani? Milyen hatasa

van a hiitésnek illetve a fagyasztasnak a tésztira és a késztermékekre?

B, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a

gyors fagyasztok (sokkolok) miikidési elvét és kezelését, valamint a hasznala-

tukra vonatkozé munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

C, Magyarazza meg a mellékelt munkavédelmi piktogramok jelentését?

Kulcsszavak, fogalmak:

- A: hiités folyamata, kristalyosodas, halmazallapot valtozas, tliszerti kristalyok, h6-
elvonas, kritikus hémérséklet tartomany, roncsolodas.

- B: iizembe helyezés elétti ellendrzés, beallitasok, inditas, feliigyelet, leéllitas,
dramtalanitas, tisztitas.

- C: Piktogramok jelentése

Eredetivel mindenben megeqgyezé

hiteles masolat. ), }\I,ﬂ la
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Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat. [ m
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