AGRARMINISZTERIUM

SS 541 06 Siité- és cukraszipari szaktechnikus

Komplex szakmai vizsga

Szobeli vizsgatevékenysége

A vizsgafeladat megnevezése: Siitd- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

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

A vizsgafeladat aranya: 20%

A 315/2013. (VIIL.28.) Kormanyrendelet 3. § (2) bekezdésében foglaltak alapjan a szakmai
vizsga szobeli tételeit a 1120/2020/HERMAN szamon kiadom.

Dr. Nagy Istvian agrarminiszter megbizasabél
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Ervényes: 2020. szeptember 01.-t6]

Dr. Bé[es Andras

Eredetivel mindenben megegyezé ligyvezetd
hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siitd- és cukraszipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit6- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

A vizsgafeladat megnevezése: Siitdipari és cukraszati termékek nyersanyagai, a gyartas mi-
veletei, folyamatai, jellemz6i, mindségre gyakorolt hatdsai, gépei és berendezései

A vizsgafeladat ismertetése: A siitdipari és a cukraszati nyersanyagok bemutatdsa, mindségi
kovetelményei, tarolasuk, elokészitésiik a feldolgozas eldtt. A siitdipari gyartastechnologia mi-
veleteinek ismertetése, céljuk, feltételeik, paramétereik, hatasuk, lejatsz6do folyamatok. A cuk-
raszati nyersanyagok, félkész termékek, tartositott gyiimoleskészitmények készitésének €s a di-
szités miveleteinek ismertetése.

A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, véalaszadasi id6 10 perc)
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 20%

A: Siitéipari technologiai kérdések 40%

B: Cukriszati kérdések 40%

C: Siit6 és cukraszati gépek kezelésével, munkavédelmével és higiénidjaval kapcsolatos
kérdések 20%

A tételekhez a meghatarozott segédeszk6zok hasznalhatoak.

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

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

A tételsor az 56/2016. (VIII.19.) FM rendeletben foglalt siitd- és cukrdszipari szaktechnikus
szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye alapjdn késziilt.

Eredetivel mindenben megegyez6
hiteles masolat.




Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siité- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

1. A, Ismertesse a siitéipari nyersanyagok csoportositasat! Az egyes csoportoknal so-
rolja fel az oda tartoz6 nyersanyagokat! Térjen ki részletesen a liszt helyes tarola-
sanak el6irasaira!

B, Ismertesse a cukorkészitmények csoportositasat, a f6zott cukorkészitmények
jellemzéit, készitését és felhasznilasukat!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a spi-
ralkara gyorsdagasztogépek miikiodési elvét, kezelését, karbantartasukat és az
iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirdsokat!

A feladat végrehajtisihoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

Szakképesités: 55 541 06 Siitd- és cukraszipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siitd- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

2. A, Ismertesse a buzalisztek jelolését, mindségi kovetelményeiket, tarolasukra vo-
natkozé szabilyokat! Ismertesse a sikér tulajdonsagainak mérésére szolgalé vizs-
galatokat!

B, Ismertesse az olvasztott cukorkészitmények jellemzdit, készitését, felhasznala-
sat! Mutassa be a grillizsdiszités jellegzetességeit!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a csi-
gavonali gyorsdagasztégép miikodési elvét, kezelését, karbantartisat és az iize-
meltetésével kapesolatos munkavédelmi és higiéniai eldirasokat!

A feladat végrehajtasahoz hasznilhat6 segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkdnyvnek a vizsga idopontjéban érvényes malomipari terme-
kekre vonatkozo fejezete.

Di”Béres Andras

Eredetivel mindenben megegyez6 Ugyuezets
hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siitd- és cukréaszipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit6- és cukraszipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat

3. A, Ismertesse a rozslisztek jelolését, minéségi kivetelményeiket, tarolisukra vo-
natkozé szabalyokat! Ismertesse az esésszam mérését és az enzimes allapot szere-
pét a technologiaban!

B, Ismertesse a cukraszatban alkalmazott tiltelékek csoportositasat, készitési maod-
jat, felhasznalasat!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a Kis-
iizemi lisztcentrifugak mikodési elvét, kezelését, karbantartisukat és az iizemelte-
tésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eldirasokat!

A feladat végrehajtasahoz hasznalhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

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

Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siité- és cukraszipari szaktechnikus szdobeli vizsgafeladat

4. A, Ismertesse a siitdipar segédanyagai kozill a kiilonbozé élesztéket, az élesztd
technolégiai szerepét, tarolasat, elokészitését és jellemzé adagolisi mennyiségeit!

B, Ismertesse a cukrdszatban alkalmazott bevonéanyagok nyersanyagait, jellem-
z6it, felhasznalasat!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a fél-
automata siiteménytészta oszt6-gombolyité gép miitkodési elvét, kezelését, karban-
tartdsat és az iizemeltetésével kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

A feladat végrehajtisihoz hasznilhat6 segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép.

Eredetivel mindenben megegyezg Dr- Béres Andras
hiteles masolat. lgyvezetd



Szakképesités: 55 541 06 Siitd- és cukraszipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit6- és cukréaszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

5. A, Ismertesse a siitéipari segédanyagok koziil a s6 hatasat és jellemzé adagolasi
mennyiségeit, tarolasat, elgkészitését! Térjen ki a sétartalom meghatirozasanak
médjara és az eldirasoknial magasabb sétartalom kiovetkezményeire!

B, Mutassa be a cukraszatban felhasznalt gyiimdlesok jellemzdit, felhasznalasat, a
gyiimolesok tartésitasinak elveit, a tartositott gyiiméleskészitményeket!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a sza-
lagos kiflisodro gép miitkodési elvét, kezelését, karbantartasat és az iizemeltetésével
kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai el6irasokat!

A feladat végrehajtasihoz hasznalhat6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

Szakképesités: 55 541 06 Siité- és cukraszipari szaktechnikus
Szodbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit§- és cukraszipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat

6. A,Ismertesse a nélkiilozheté segédanyagok szerepét, technolégiai hatasait! Térjen
ki az élelmiszer-adalékokra vonatkoz6 jogszabalyi eléirasokra!

B, Ismertesse a cukrasztésztak altalanos jellemzdit, lazitdsi médjait, csoportosita-
sat!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a cso-
koladé temperalék miikodési elvét, kezelését, karbantartasukat és az iizemelteté-
siikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

A feladat végrehajtiasahoz hasznalhat6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

Eredeﬁvel.mindenben megegyezé Dr. Bdres Andras
hiteles masolat lgyvezetd



Szakképesités: 55 541 06 Siité- és cukrészipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siité- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

7. A, Ismertesse a zsiradékok technolégiai szerepét, adagolasuk jellemz6 mennyisé-

geit és adagolisuk modjait! Hasonlitsa dssze a vaj és a margarin tulajdonsagait és
taplalkozasi szerepét!

B, Ismertesse a gytirt élesztds tészta jellemzdit, készitésének miiveleteit, felhaszna-
lasat!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a ke-
lesztd berendezések (kamrak, szekrények) miikodési elvét, kezelését, karbantarta-
sukat és az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

A feladat végrehajtasahoz hasznélhat6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit6- és cukraszipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat

8.

A, Ismertesse a cukrok és az édesitészerek technologiai hatasait, felhasznilasuk
jellemzé mennyiségeit! Térjen ki a méz technolégiai hatdsaira és taplalkozasi sze-
repére!

B, Ismertesse a kevert élesztés tészta jellemzdit, készitésének miiveleteit, felhasz-
nalasat!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a hiité
- keleszté berendezések (kamrak, szekrények) miikodési elvét, kezelését, karban-
tartasat és az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

A feladat végrehajtisahoz hasznilhat6 segédeszkdzok:
- géprajz vagy fénykép.

) ) Dr. Béres Andras
Eredetivel mindenben megegyezé ugyvezetd

hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Sutd- és cukraszipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

9. A, Ismertesse a tojas és a tojaskészitmények technolégiai szerepét és adagolasuk
mennyiségét! Térjen ki a tojds felhasznalasara vonatkozé higiéniai eléirasokra! Is-
mertesse a tojas taplilkozasi szerepét!

B, Ismertesse az omlos élesztés tészta jellemzdit, készitésének miiveleteit, felhasz-
nalasat!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a tobb
siitéteres kiskemencék szerkezeti felépitését, miikodési elvét, kezelését, karbantar-
tasukat és az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

A feladat végrehajtisahoz hasznalhato segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

Szakképesités: 55 541 06 Siité- és cukraszipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siitd- és cukraszipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat

10. A, Ismertesse a tej, a tejpor és a tejtermékek technolégiai hatdsait, adagolasuk jel-
lemzé mértékét! Ismertessen a siitéiparban felhasznalt tejtermékeket! Milyen tap-
lalkozasi szerepe van a tejtermékeknek?

B, Ismertesse a hajtogatott élesztés tészta jellemzdit, készitésének miiveleteit, fel-
hasznalasat!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
forgé kocsis kemencék szerkezeti felépitését, miikodési elvét, kezelését, karbantar-
tasukat és az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

A feladat végrehajtisahoz hasznalhat6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykep.

Dr. Béries Andras

Eredetivel mindenben megegyez6 gyvezetd
hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit- és cukréaszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

11. A, Ismertesse a siitdipari nyersanyagok tarolasara vonatkoz6 eldirasokat és az el6-
készitésiik miiveleteit! Mit jelent a szakositott tarolis?

B, Ismertesse a felvert tésztak fajtainak csoportositasat, a hideg tton el6allitott fel-
vertek készitésének modjat, felhasznalasat!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykeép segitéségével ismertesse a ke-
verd — habveré gépek miikodési elvét, kezelését, karbantartdsukat és az iizemelte-
tésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

A feladat végrehajtiasahoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykep.

Szakképesités: 55 541 06 Siitd- és cukraszipari szaktechnikus
Sz6beli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siité- és cukrészipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

12. A, Ismertesse a tésztakészités céljat, eljarasait és a tészta kialakuldsanak folyama-
tait! Térjen ki a rozslisztbdl késziilt tésztik kialakulasi folyamataira is!

B, Ismertesse a meleg uton eléallitott felvertek készitésének modjat, felhasznalasa-
nak lehetéségeit! A téma kifejtése sordn térjen ki a tojasnak a felvert tészta készi-
tésében betoltott szerepére!

C, A rendelkezésére bocsitott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a
nyajtogépek miikidési elvét, kezelését, karbantartasukat és az iizemeltetésiikkel
kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

A feladat végrehajtasihoz hasznalhat6 segédeszkdzok:
- géprajz vagy fénykép.

Dir-Béres Andras

Licusuvel mingenben megegyezo Ugyvezetd
hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit6- és cukraszipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat

13. A, Ismertesse a kovasz fogalmat, készitésének céljait és technolégiai mutatoit! Ter-
jen ki az éleszté hozzaadasa nélkiil késziilt kovaszokra is!

B, Ismertesse az omlés tészta jellemzdit, készitésének miiveleteit, felhasznalasat! A
téma kifejtése soran térjen ki a zsiradékok jellemzésére, az omlés szerkezet kiala-
Kkitasaban betoltott szerepiikre!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykeép segitéségével ismertesse a du-
gattyis kenyértészta osztoégep miikodési elvét, kezelését, szabalyozasi lehetéségeit,
karbantartisét és az iizemeltetésével kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai elo-
irasokat!

A feladat végrehajtasahoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykeép.

Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szbbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siitd- és cukraszipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat

14. A, Ismertesse a kovaszban lejatsz6d6 folyamatokat és a kovasz technologiai szere-
pét! Térjen ki a kovaszmag és a starter kultarak alkalmazasara!

B, Ismertesse az omlés tészta fajtainak csoportositisat, az egyes fajtak készitését,
felhasznalasat!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a fagy-
laltgépek miikodési elvét, kezelésiiket, karbantartasukat és az iizemeltetésiikkel
kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eloirasokat!

A feladat végrehajtasahoz hasznilhato segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykeép.

)

Dr. Béres Andras

Eredetivel mi .
el mindenben megegyez6 ligyvezets

hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siitd- és cukraszipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit6- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

15. A, Ismertesse a tésztafeldolgozas céljat, miiveleteit és a miitveletek hatasait a tészta
szerkezetére! Térjen ki a tésztafeldolgozasi miiveletek kozotti pihentetés szere-
pére!

B, Ismertesse a vajas tészta jellemzgit, készitésének miiveleteit, felhasznalasat! A
téma kifejtése sordn térjen ki a vaj jellemzésére!

C, A rendelkezésére bocsitott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a lég-
keveréses siit6k miikodési elvét kezelésiiket, karbantartisukat és az iizemelteté-
siikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

A feladat végrehajtisahoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

Szakképesités: 55 541 06 Siité- és cukraszipari szaktechnikus
Szbbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

16. A, Ismertesse a kelesztés céljat, eljarasait, a kiilonbozo kelesztési eljarasok techno-
l6giai mutatéit! Milyen kelesztési hibikat lehet elkdvetni? Ismertesse a kelesztés
el6tt, kozben és utan a tésztan végezheté miiveleteket!

B, Ismertesse a forrazott tészta jellemzéit, készitésének miiveleteit, felhasznalasat!

C, A rendelkezésére boesatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a hi-
togépek miikodési elvét, a hiités kirfolyamatat, a hiitégépekre vonatkozo higiéniai
eléirasokat! Milyen el6irasok vonatkoznak a hiitégépekben alkalmazott gazokra?

A feladat végrehajtasihoz hasznalhato segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

\

. } . Dr. Béftes Andras
Eredetivel mindenben megegyezd iigyvezets

hiteles méasolat,



Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siitd- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

17. A, Ismertesse a siités céljat, feltételeit és a siitési eljarasokat! Térjen ki a siitési
feltételeket befolyasolé tényezokre!

B, Ismertesse a hengerelt tészta jellemzdit, készitésének miiveleteit, felhasznalasat!
A téma Kkifejtése soran térjen ki a magvak jellemzésére!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a fél-
automata vetérendszerek mitkodési elvét, kezelésiiket, karbantartasukat és az iize-
meltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

A feladat végrehajtisahoz felhasznilhat6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykeép.

Szakképesités: 55 541 06 Siité- és cukraszipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenyseg

A vizsgateladat megnevezése:

Siitd- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

18. A, Ismertesse a siités kozben lejatsz6dé folyamatokat, a siitéskor elkivetheto hiba-
Kkat és a tilsiités veszélyeit! Térjen ki a kemence kapacitas kiszamitasara!

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

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a kipos
gombolyité gép mitkodési elvét, kezelését, karbantartasat és az iizemeltetésével kap-
csolatos munkavédelmi és higiéniai el6irasokat!

A feladat végrehajtisahoz felhasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykep.

Dr. Béres Andras

Eredetivel mindenben megegyezé ligyvezets

hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladal megnevezeése:

Siitd- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

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

Ismertesse a siitbipari termékekre vonatkozé jelolési elirasokat és térjen ki a cso-
magolas céljara, koriilményeire és az alkalmazott csomagolé anyagokra!

B, Ismertesse a kiilonleges diszités nyersanyagait, modszereit!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a ko-
vaszkészité és érlelé berendezések fajtait, mitkodési elviiket, kezelésiiket, karban-
tartasukat és az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléiraso-
kat!

A feladat végrehajtasiahoz felhasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

Szakkeépesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezese:

Siité- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

20. A, Ismertesse a nyersen fagyasztott, illetve az elosiitott termékek tarolasara, szal-
litasara és készre siitésére vonatkozé eléirasokat! Térjen ki a hiitési lancra vonat-
kozé szabalyokra!

B, Ismertesse a cukraszipar nyersanyagainak csoportositisat, a természetes és a
mesterséges édesitszerek jellemzdit, technologiai szerepét, felhasznalasat!

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
gyors fagyasztok (sokkolok) mikddési elvét és kezelését, valamint a hasznalatukra
vonatkozé munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

A feladat végrehajtisahoz felhasznalhat6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykep.

] Dr. Béres Andras
Eredetivel mindenben megegyez6 ugyvezetd
hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit6- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI
Tanari példany

Eredetivel mi Dr. Bérds Andras
mindenben megegyez¢ s s
hiteles masolat gegyez6 ugyvezet§



Szakképesités: 55 541 06 Siits- és cukraszipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit6- és cukrészipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat

1. A, Ismertesse a siitéipari nyersanyagok csoportositasat! Az egyes csoportoknal so-
rolja fel az oda tartoz6 nyersanyagokat! Térjen ki részletesen a liszt helyes tarola-
sanak el6irasaira!

Alapanyagok, segédanyagok, jdrulékos anyagok (dusito anyagok, izesité anyagok, tol-
telék és diszité anyagok) technikai segédanyagok, tdrolds eszkozei, raklapos, tartdlyos
és polcos tdrolds, tdrolds higiénidja, szakositott tarolds.

B, Ismertesse a cukorkészitmények csoportositasat, a f6zott cukorkészitmények
jellemzéit, készitését és felhasznalasukat!

Csoportositds: f6zott-, olvasztott cukorkészitmények.

Higito cukoroldat (leiter cukor), bestiritési hdmérséklet, gyenge szdl, felhaszndlds terii-
letel.

Cukoroldat kandirozdshoz, bestiritési hdmérséklet, kéziproba, felhasznalds teriiletei.
Fonddn, cukorfSzet készitésének szabdlyai, invertdlds, gyenge golyo, hélyagproba, be-
siiritési homérséklet, tabldzds, tarolds, higitds, felhaszndlds teriiletei.

Cukorszirup tojdshabos készitményekhez, gyiriis holyag, bestiritési hémérséklet, fel-
haszndlas teriiletei.

Karamell, mdrto-, ontott-, hiizott-, fivott karamell, bestiritési hGmérséklet, torési proba,
felhaszndlds teriiletei.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a spi-
ralkaru gyorsdagasztégépek miikddési elvét, kezelését, karbantartasukat és az
iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eldirasokat!

Dagasztégépek felépitése, dagasztokar alakja, tészta képzbdés helye, iizembe helyezés
elétti ellenGrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitds, dramtalanitds, tisztitds.
Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtiasahoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykep.

Dr. Bérgs Andras

Eredetivel mindenben megegyez6 ligyvezet6

hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

2. A, Ismertesse a buzalisztek jelolését, minéségi kovetelményeiket, tarolasukra vo-

natkozé szabalyokat! Ismertesse a sikér tulajdonsigainak mérésére szolgalo vizs-
galatokat!

Magyar Elelmiszerkonyv, gabona fajtdk, hamutartalom, zsdkos és omlesztett tdrolds,
raktdrozds, nedvessikér tartalom, nedvességtartalom, szdrazanyag, esésszam, Sikérmo-
sds, sikértertilés, nyujthatésag.

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

Doboscukor, karamellizdlds, dobos tetd, egyéb felhaszndlds.

Grilldzs, dsszetétel, puha-, kemény grilldzs, készités, formazds, felhaszndlds, grillazsdi-
SZItés.

Cukorfesték (koller, kuldr), készités, felhaszndlds.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a csi-
gavonala gyorsdagasztégép mikddési elvét, kezelését, karbantartdsat és az iize-
meltetésével kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

Dagasztégépek felépitése, dagasztokar alakja, tészla képzbdés helye, iizembe helyezés
el6tti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feltigyelet, ledllitds, dramtalanitds, tisztitds.
Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtisahoz hasznilhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkdnyvnek a vizsga idépont; aban érvényes malomipari terme-
kekre vonatkoz6 fejezete.

£ i ) Dr. Bérés Andras
redetivel mindenben megegyez6 iigyvezets
hiteles méasolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siit$- és cukréaszipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siité- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

3. A, Ismertesse a rozslisztek jelolését, mindségi kovetelményeiket, tarolasukra vo-
natkozoé szabalyokat! Ismertesse az esésszam mérését és az enzimes allapot szere-
pét a technolégiaban!

Magyar Elelmiszerkonyv, gabona fajték, hamutartalom, zsdkos és omlesztett tdrolds,
raktdrozds, nedvességtartalom, szdrazanyag, esésszdm, enzimes dllapot, érési folyama-
tok, enzimes folyamatok, keményité bontds.

B, Ismertesse a cukraszatban alkalmazott tdltelékek csoportositasat, készitési
modjat, felhasznalasat!

Csoportositds: édes, sos.

Edes: gyiimolcsos toltelékek, tejszinkrémek, tojdskrémek, vajkrémek, tartos toltelékek,
magvakbol késziilt toltelékek, tiroroltelék, készités, felhaszndldsi teriiletek.

Sés: nyers tésztdba tolthetd toltelékek, kisilt tészidba t0lthetd sos krémek, készités, fel-
haszndldsi tertiletek.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a kis-
iizemi lisztcentrifugik miikodési elvét, kezelését, karbantartasukat és az iizemelte-
tésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai el6irdsokat!

Szitdlds elve, dtmenet, dtesés, liszicentrifugdk szerkezeti felépitése, iizembe helyezés
elétti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitds, dramtalanitds, tisztitds.
Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtisahoz hasznalhaté segédeszkozok:

- géprajz vagy fénykép,

- a Magyar Elelmiszerkonyvnek a vizsga idépontjaban érvényes malomipari termeé-
kekre vonatkozo fejezete.

E deti . Dr. Bérés Andras
redetivel mindenben megegyezs Sgyyezeto
hiteles masolat.



Szakkeépesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siitd- és cukrészipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat

4. A, Ismertesse a siitdipar segédanyagai koziil a kiilonb6zé élesztiket, az élesztod
technolégiai szerepét, tarolisat, elokészitését és jellemzo adagolasi mennyiségeit!

wr

Elesztdfajtdk, siitéélesztd, szdritott éleszts, ozmotolerdns élesztd, fajélesztok, eldallitas,
éleszi6 taroldsa, alkoholos erjedés, adagoldsi mennyiségek kovdszos és kovdsz nélkiili
technoldgidakndl.

B, Ismertesse a cukraszatban alkalmazott bevonbéanyagok nyersanyagait, jellem-
z6it, felhasznalasat!

Csoportositds: szobahdmérsékleten késobb dermedd, szobahémérsékleten nem der-
medo.

Csokolddé, kakaébab, kakabvaj, polimorfia, temperdlds, felhaszndlds.

Fondan, francia-, magyar martds, dthuzds.

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

Doboscukor, dobostetd. Krémek, habok.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a fél-
automata siiteménytészta oszt6-gombolyité gép miikddési elvét, kezelését, karban-
tartisat és az iizemeltetésével kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

Osztds elve, osztds miiveletei, folyamata, gombolyités mechanizmusa, tizembe helyezés
elotti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitds, dramtalanitds, tisztitds.
Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtasahoz hasznilhat6 segédeszkizok:
- géprajz vagy fénykép.

Dr. Béres/Andras

Eredetivel mindenben megegyez8 iigvvezets

hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siité- és cukraszipari szaktechnikus
Szoébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siité- és cukraszipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat

5. Ismertesse a siitéipari segédanyagok koziil a s6 hatasat és jellemzd adagolasi meny-
nyiségeit, tarolasat, elokészitését! Térjen ki a sétartalom meghatarozasanak méd-
jara és az el6irasoknal magasabb sétartalom kovetkezményeire!

Sofajték, szarmazasuk, tdrolds, elGkészités, izesités, alaktartds, pirulds, mikrobioldgiai
és enzimes folyamatok, séadagolds megengedett mértékei. Sotartalom mérésének elja-
rdsai. Szdrazanyag tartalom, mindségvédelmi birsdg.

B, Mutassa be a cukraszatban felhasznalt gyiimélesok jellemzdit, felhasznalasat, a
gyiimélesok tartositasanak elveit, a tartositott gyiimolcskészitményeket!

Friss, lédus gyiimoles, szdraz termésii gyiimaélcs, hazai gyiimalcs, déligyiimolcs.
Almatermésii-, csonthéjas termésii-, bogyotermésii-, héjas termésii gyimolcsok, jel-
lemzd képviselSk felsoroldsa, felhaszndldsi teriiletek.

Tartésitdsi elvek: hékezelés, fagyasztds, vizelvonds, cukorban-, alkoholban tartositas.
Gyiimolcskészitmények: befott, dzsem, iz, lekvdr, veld, posirozott gytimolcs, aszalt gyii-
molcs, cukrozott-, kandirozott gyiimoles, cukrozott narancshéj, alkoholos-, konyakos

meggy.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével, ismertesse a sza-
lagos kiflisodré gép miikodési elvét, kezelését, karbantartasat és az iizemeltetésével
kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

Nyiijtoé hengerek, sodrészalagok, szalagok mozgdsdnak irdnya és sebessége, szabdlyo-
zdsi lehetGségek, lizembe helyezés eldtti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledl-
litds, dramtalanitds, tisztitds. Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtasahoz hasznalhato segédeszkdzok:
- géprajz vagy fénykép.

éres Andras
ugyvezetd

Eredetivel mindenben megegyez6 o

hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siit§- és cukraszipari szaktechnikus
Szbbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siité- és cukraszipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat

6. A,Ismertesse a nélkiilozhets segédanyagok szerepét, technolégiai hatasait! Térjen
Ki az élelmiszer-adalékokra vonatkoz6 jogszabalyi eldirdsokra!

Elelmiszer-adalékok,  aszkorbinsav,  kovdszhelyettesiték,  vizfelvétel — noveldk,
oregedésgatlok, tartositészerek, jogszabdlyi elSirdsok, jelolési elGirdsok, adagoldsi
mennyiségek.

B, Ismertesse a cukrasztésztik altalinos jellemzéit, lazitasi médjait, csoportosita-
sat!

Tészta, homogenizdlds, dagaszids, gytirds, keverés, habverés, hengerlés.

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

Csoportositds: éleszt8s-, felvert-, omlés-, hengerelt-, vajas-, leveles-, forrdzott-, mézes
részia.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a cso-
koladétemperalok miikddési elvét, kezelését, karbantartasukat és az iizemelteté-
siikkel kapesolatos munkavédelmi és higiéniai eldirasokat!

Temperdlds szerepe, temperdlds miiveletei, hémérsékletek, temperdlds folyamata,
sizembe helyezés elétti  ellenérzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitas,
dramtalantitas, tisztitds. Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtisahoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

Eredetivel mindenben megegyezé Dr. Béres Andrés
hiteles méasoiat. ugyvezetd



Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siitd- és cukrészipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

7. A, Ismertesse a zsiradékok technologiai szerepét, adagolasuk jellemzo mennyisé-
geit és adagolasuk médjait! Hasonlitsa 6ssze a vaj é a margarin tulajdonsagait és
taplalkozasi szerepét!

Zsiradékok csoportositdsa, vaj, margarin, sertészsir, tepertd, technologiai hatdsok,
nyijthatésdg, omlos és leveles szerkezet, tdpérték, jellemzé adagoldsi mennyiségek,
elmorzsolds, krémkeverés, hajtogatds, zsiradékban siités, tdrolds, el6készités. Olva-
ddspontok, zsirsavak, iz és illat, tdpérték.

B, Ismertesse a gyurt élesztds tészta jellemzdit, készitésének miveleteit, felhaszna-
lasat!

Alapanyagok, jarulékos anyagok, lazitdsi mod, szerkezet.

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

Felhaszndlds: uzsonnasiitemények.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a ke-
leszt6 berendezések (kamrik, szekrények) miikodési elvét, kezelését, karbantarta-
sukat és az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eldirasokat!

Kelesztékamrdk és szekrények felépitése, fiités és pdrdsitds miiszaki megolddsai. Ke-
ringtetés., szabdlyozds. Uzembe helyezés eldtti ellendrzés, bedllitdsok, inditas, feliigye-
let, ledllitds, dramtalanitds, tisztitds. Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtasahoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

] _ Dr. Béreg Andras
Eredetivel mindenben megegyezd igyvezets
hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

8. A, Ismertesse a cukrok és az édesitdszerek technolégiai hatdsait, felhasznalasuk
jellemzé mennyiségeit! Térjen ki a méz technolégiai hatdsaira és taplalkozasi sze-
repére!

Culkrok, méz, édesits szerek, tdpériék, izesités, alaktartas, pirulds, cukor helyettesiték,
tdrolds, elGkészités, mézfajtdk, méz osszetétele, hatdsa a tészta szerkezetére, mézes tész-
tdk csoportositdsa.

B, Ismertesse a kevert élesztés tészta jellemzdit, készitésének miiveleteit, felhasz-
nalasat!

Alapanyagok, jarulékos anyagok, lazitdsi mod, szerkezet.

Keészitésének miiveletei: el6készitd miiveletek, kovdszkészités, érlelés, krémkészités,

tésztakészités, érlelés, alakitds, kelesztés, siités.
Felhaszndlds: uzsonnasiitemények.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a hiité
- kelesztd berendezések (kamrak, szekrények) mikodési elvét, kezelését, karban-
tartisat és az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

Hiités folyamata, héelvonds elve, Hiités-fagyasztds-felengedés szabdlyozdsa. Uzembe
helyezés eldtti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitds, dramtalanitds, tiszti-
tds. Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtasahoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép

Dr. Béres Andras

Eredeﬁve, mindenb ugyvezetd
. enm '
hiteles mésolat.e SRR



Szakképesités: 55 541 06 Siitd- és cukraszipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siitd- és cukraszipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat

9. A, Ismertesse a tojas és a tojaskészitmények technolégiai szerepét és adagolasuk
mennyiségét! Térjen Ki a tojas felhasznalasara vonatkozé higiéniai eléirasokra!
Ismertesse a tojas taplilkozasi szerepét!

Tojds szerkezete, tdrolds, fertdtlenités, lecitin, emulgedlds, feliiletkezelés, alaktartds,
fizikai lazitds, tartositott tojdskészitmények, tojdsadagolds mennyiségei, tojds dtszami-
tds. Allatorvosi igazolds. Fert6dési lehetGségek, fertdtlenités, feltorés. T dpeérték, tap-
anyagok.

B, Ismertesse az omlos élesztds tészta jellemzdit, készitésének miiveleteit, felhasz-
nalasat!

Nyersanyagok, lazitdsi mod, omlos szerkezet.

Készitésének miiveletei: elGkészitd miiveletek, tésztakészités, omlos szerkezet kialakita-
sanak lényege, érlelés, alakitds, kelesztés, marvdnyozott feliilet, siités.

Felhaszndlds: uzsonnasiitemények.

C, A rendelkezésére bocsitott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
tébbsiitéteres kiskemencék szerkezeti felépitését, mitkodési elvét, kezelését, kar-
bantartasukat és az iizemeltetésiikkel kapesolatos munkavédelmi és higiéniai el6-
irasokat!

Kemencék csoportositdsa. Fiitési médok. Szerkezeti felépités, szigetelés. Uzembe helye-
26s eldtti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitds, dramtalanitds, tisztitds,
biztonsdgi berendezések. Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtasihoz haszndlhat6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

EredeﬁVEI mi Dr. Béres Andras
mindenben megegyez BRI i
hiteles masolat. gegyezs ugyvezet§



Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szoébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siité- és cukrészipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat

10. A, Ismertesse a tej, a tejpor és a tejtermékek technologiai hatdsait, adagolasuk jel-
lemz6 mértékét! Ismertessen a siitdiparban felhasznalt tejtermékeket! Milyen tap-
lalkozasi szerepe van a tejtermékeknek?

Tehéntej, siiritett tej, tejporok, tdrolds, elGkészités, tej zsiradéktartalma, tdpérték, piru-
lds, bélzetszerkezet, adagolds mennyisége, tej-tejporok dtszdmitdsa, egyéb tejek, sajtok,
tirdk, joghurtok, kefir. Tapérték, fehérje, tejzsir, kalcium.

B, Ismertesse a hajtogatott élesztés tészta jellemzdit, készitésének miiveleteit, fel-
hasznalasat!

Blundel tészta, croissant tészta, nyersanyagok, lazitdsi mod, leveles szerkezet.
Készitésének miiveletei: el6készité miiveletek, zsiradékalap, alaptészta, érlelés, bebur-
kolds, hajtogatds, alakitds, kelesziés, siités.

Felhaszndlds: uzsonnasiitemények.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
forgo kocsis kemencék szerkezeti felépitését, miikodési elvét, kezelését, karbantar-
tasukat és az lizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai el6irasokat!

Kemencék csoportositdsa. Fiitési modok. Szerkezeti felépités, szigetelés. Uzembe he-
lyezés elétti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitds, dramtalanitds, tiszti-
tds, biztonsdgi berendezések. Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtasahoz hasznalhat6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

Dr. Béres Andras

Eredetivel mindenben megegyez6 ligyvezets

hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siité- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

11. A, Ismertesse a siitéipari nyersanyagok tirolisira vonatkozo eléirasokat és az elo-
készitésiik miiveleteit! Mit jelent a szakositott tarolas?

Raktdrozds, tdrolds, szakositott tarolds, tarolds higiénidja, omlesztett tdrolds, hiitést
igénylé nyersanyagok, eldkészités célja, miiveletei. Nyersanyagok elkiilonitése, hiitve
tarolds, szakositds, tdrolo eszkozok.

B, Ismertesse a felvert tésztak fajtdinak csoportositisat, a hideg uton eléallitott fel-
vertek készitésének médjat, felhasznalasat!

Hideg-, meleg viton késziilt felvertek, kinnyii-, nehéz felvertek.

Hideg titon késziilt, konnyi felvertek: piskéta-, dobos-, indianer-, babapiskota-, csoko-
1Gdés-, kavés-, gesztenyés-, olajos magvakkal késziilt-, dedk-, bohém-, koki felvert készi-
tése, felhasznaldsa.

Hideg viton késziilt, nehéz felvertek: felvert vajas lap, készités, felhaszndlds.

C, A rendelkezésére bocsitott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a ke-
ver6é — habveré gépek miikodési elvét, kezelését, karbantartisukat és az iizemelte-
tésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai elirasokat!

Keverd- habverd- dagaszté gépek felépitése, miikodésiik, keverdelemek, szabdlyozds,
sebességszabdlyozds. Uzembe helyezés eldtti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feltigyelet,
ledllitds, dramtalanitds, tisztitds. Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtisahoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

. . Dr. Béres Andras
Eredetivel mindenben megegyezs ligyvezeté

hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siits- és cukraszipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siitd- és cukrészipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

12. A, Ismertesse a tésztakészités céljat, eljarasait és a tészta kialakulasanak folyama-
tait! Térjen ki a rozslisztb6l késziilt tésztik kialakulasi folyamataira is!

Tésztakészités célja, siitdipari tészidk csoportjai. tésztakészitési eljardsok, buzatészta
kialakuldsdnak folyamata, tészta technoldgiai mutatdi, pentozdnok, nydlkaanyagok,
sikérkialakulds hidnya.

B, Ismertesse a meleg titon eldallitott felvertek készitésének médjat, felhasznalasa-
nak lehetéségeit! A téma kifejtése soran térjen ki a tojisnak a felvert tészta készi-
tésében betoltott szerepére!

Meleg viton késziilt konnyii felvertek: sand-, pomponett felvert, habtészla készitése, fel-

haszndldsa.

Meleg titon késziilt nehéz felvertek: sacher-felvert, krémkenyerek felvertjének készitése,
felhaszndlasa.

Tojds felépitése, kémiai 0sszetétele, a tojdsfehérje jo6 habképzd tulajdonsdgainak okai,
ovalbumin, tojdsfehérje és tojdssdrgdja eltérd habképzd tulajdonsdgainak okai, tojds-
hab stabilitasdt befolydsolé tényezdk.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
nytjtégépek miikédési elvét, kezelését, karbantartasukat és az iizemeltetésiikkel
kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eldirasokat!

Nyijtogépek felépitése, nyijtohengerek, szalagok irdnya, sebessége, irdnyvdltds,
jizembe helyezés elbtti  ellenérzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitas,
Gramtalanitds, tisztitds. Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtisihoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykeép.

Eredetivel mindenben megegyez§  Dr. Béres Andras
hiteles mésolat. igyvezetd



Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szoébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siitd- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

13. A, Ismertesse a kovasz fogalmat, készitésének céljait és technolégiai mutatdit! Tér-
jen ki az éleszté hozzaadasa nélkiil késziilt kovaszokra is!

Kovdszkészités céljai, kovdszok fajtdi, kovdszok dsszetételei, kovdsz technologiai muta-
16i, kovdszkészitési eljdrdsok, élesztés kovdszok, élesztéadagolds mennyiségei, éleszté
nélkiili kovdszok, spontdn erjedés, vadkovdszok, vadéleszt6k, saviermeld baktériumok.
Hiités szerepe a kovdsz érlelésekor.

B, Ismertesse az omlos tészta jellemzoit, készitésének miiveleteit, felhasznalasat! A
téma kifejtése sordn térjen ki a zsiradékok jellemzésére, az omlos szerkezet kiala-
kitasaban betdltiott szerepiikre!

Alapanyagok, jarulékos anyagok, lazitdsi mod, szerkezet.
Csoportositds: gyirt-, kevert omlds tészta.

7.

Gyirt omlos tészta készitése: el6készitd miiveletek, tésztakészités, omlos szerkezet kiala-
kitasanak lényege, alakitas, siités.

Kevert omlés tészta készitése: elGkészitd miiveletek, tésztakészités keveréssel, alakitds,
stités.

Zsiradékok csoportositdsa, novényi-, dllati eredetti, margarin, célmargarinok, vaj. Fel-
haszndlds: uzsonna-, kikészitett-, teasiitemények.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a du-
gattyus kenyértészta osztogép miikodési elvét, kezelését, szabalyozasi lehetdségeit,
karbantartisat és az ilizemeltetésével kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai el6-
irasokat!

Dugattyiis osztds elve, miiveletei. Szabdlyozds lehetdsége, tésztaragadds megakadalyo-
zdsa. Uzembe helyezés eldtti ellenérzés, bedllitdsok, inditds, feligyelet, ledllitds,
dramtalanitds, tisztitds. Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtasihoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

. ) Dr. Bérgs Andras
Eredetivel mindenben megegyez6 tgyvezetd
hiteles méasolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit6- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

14. A, Ismertesse a kovaszban lejitsz6do folyamatokat és a kovasz technoldgiai szere-
pét! Térjen ki a kovaszmag és a starter kulturak alkalmazasara!

A kovdszban lejatsz6dé folyamatok, mikroorganizmusok, enzimek, kolloid vdltozasok,
technoldgiai hatdsok: iz- és aromaanyagok, szerves savak, bélzetszerkezet, pirulds, tdp-
érték, eltarthatésdg, kovdszmag szerepe, adagolds mennyisége, technologiai hatdsa,
starter kultirdk mikroorganizmusai, hatdsuk a kovdsz érésére.

B, Ismertesse az omlés tészta fajtainak csoportositisat, az egyes fajtik készitését,
felhasznalasat!

Csoportositds: gyirt-, kevert omlds tészta.

Gyurt omlos: sdrga-, barna-, fehér-, kakads-, angol-, s6s linzer tészta, készités, felhasz-
nalds.

Kevert omlés: fajtdi alakitdsi mod szerint (nyomdzsdkbol formdzott, lapnak kikent, for-
mdba toltott), készités, felhaszndlds.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykeép segitéségével ismertesse a fagy-
laltgépek miikidési elvét, kezelésiiket, karbantartasukat és az lizemeltetésiikkel
kapesolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

Hiités elve, hbelvonds folyamata, keverés szerepe, szabdlyozds lehetdségei, iizembe he-
lyezés el6tti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitds, dramtalanitds, tisztitds.
Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtiasahoz hasznilhato segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykep.

Dr. Béred Andras

Eredetivel mindenben megegyezé ligyvezetd
hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szo6beli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit6- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

15. A, Ismertesse a tésztafeldolgozas céljat, miiveleteit és a miiveletek hatasait a tészta
szerkezetére! Térjen ki a tésztafeldolgozasi miiveletek kozotti pihentetés szere-
pére!

Tésztafeldolgozds célja, miiveletei, osztdsok, alakitdsi miiveletek, pihentetés célja, osz-
tds hatdsa a tészta szerkezetére. Sikérrendezbdeés, enzimes és kolloid folyamatok. Tul-
pihentetés hatdsa.

B, Ismertesse a vajas tészta jellemzéit, készitésének miveleteit, felhasznalasat! A
téma kifejtése soran térjen Ki a vaj jellemzésére!

Alapanyagok, jarulékos anyagok, lazitdsi mod, leveles szerkezet

Készitésének miveletei: el6készitd miiveletek, vajas rész, alaptészta, érlelés, beburko-
lds, hajtogatas, alakitas, siités

Vaj elédllitdsa, érzékszervi jellemzoi.

Felhaszndlds: uzsonna-, kikészitett-, teasiitemények.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a lég-
keveréses siitok mitkodési elvét, kezelésiiket, karbantartisukat és az iizemelteté-
siikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

Légkeverés elve, hé terjedése, szabdlyozdsi lehetGségek, siilés egyenletesége. Uzembe
helyezés elétti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitds, dramtalanitds, tisz-
titds. Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtasahoz hasznalhat6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

Dr. Béres Andras

Eredetivel mindenben megegyezé igyvezets

hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siité- és cukraszipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit6- és cukraszipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat

16. A, Ismertesse a kelesztés céljat, eljarasait, a kiilonbozé kelesztési eljarasok tech-
nolégiai mutatéit! Milyen kelesztési hibakat lehet elkdvetni? Ismertesse a kelesz-
tés elétt, kozben és utdn a tésztan végezhetd miiveleteket!

Kelesztés céljai, feltételei, kelesztési eljdrdsok, azok technologiai mutatdi. Késleltetett

kelesztés célja. Kelesztéskor lejdtszédo folyamatok. Kelesztési hibdk (ido, hémérséklet,
pdratartalom, feliiletkezelés), mosdatds, vdgds, szords, szurds, ligozds, tojdsozds, szik-
kasztds.

B, Ismertesse a forrazott tészta jellemzdit, készitésének miiveleteit, felhasznalasat!

Nyersanyagok, tészta-, késztermék szerkezete.

Készitésének mitveletei: elGkészité miiveletek, tésztakészités reszteléssel, alakitds, siités.
Elkovethet hibdk: dllag-, siités-, tojdsadagolds hibdi, a hibdk megelézése, kijavitdsa.
Felhaszndlds: kikészitett-, teastitemények.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a hi-
tégépek miikodési elvét, a hiités korfolyamatat, a hiitégépekre vonatkoz6 higiéniai
eléirasokat! Milyen el6irdsok vonatkoznak a hiitégépekben alkalmazott gazokra?

Hiités elve, hiités korfolyamata, hiitégdzok, kornyezetvédelem, egyéb hiitékozegek, szi-
getelések, statikus és dinamikus hiités, kompresszio, mikroorganizmusok, fert6tlenités.
Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtisahoz hasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

Dr. Béres Andras

Eredetivel mindenben me ' Ugyvezetd
. e
hiteles masolat, gegyez6



Szakképesités: 55 541 06 Siitd- és cukraszipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siité- és cukraszipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat

17. A, Ismertesse a siités céljat, feltételeit és a siitési eljarasokat! Térjen ki a siitési
feltételeket befolyasolé tényezékre!

Siités céljai, siités feltételei hémérséklet, idd, siitétér gozzel telitetisége ezek Jellemzo
értdkei és befolydsolo tényezéi, siitési eljdrdsok. a gbzzel telitettség célja, harmatpont.
Tésztadsszetétel, siiriiség, lazitottsdg, tomeg, alak, feliiletkezelés, hékozlés médja.

B, Ismertesse a hengerelt tészta jellemzdit, készitésének miiveleteit, felhasznaldsat!
A téma kifejtése soran térjen ki a magvak jellemzésére!

Alapanyagok, jdrulékos anyagok, tészia szerkezete.

Csoportositds: felhaszndlds-, olajos magvak-, cukor és olajos magvak ardnya-, készitési
mod szerint.

Mandula, dié, mogyoré, foldimogyoro, barackmag jellemzése.

Etkezési marcipdn, siit6marcipdn, nugdtok készitése.

Felhasznalds: siitemények, diszités, toliés.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a fél-
automata vetérendszerek miikodési elvét, kezelésiiket, karbantartasukat és az iize-
meltetésiikkel kapesolatos munkavédelmi és higiéniai eléirdsokat!

Vetési rendszerek, vetlszerkezetek, vetGszerkezet emellk, automatizdlds, haszndlat
elétti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feliigyelet, ledllitds, dramtalanitds, tisztitds.
Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtasahoz felhasznilhat6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

. . Dr. Béres Andras
Eredetivel mindenben megegyez6 igyvezets

hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szdbbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit3- és cukraszipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladat

18. A, Ismertesse a siités kozben lejatszdé folyamatokat, a siitéskor elkdvetheté hiba-
kat és a tulsiités veszélyeit! Térjen ki a kemence Kkapacitas Kkiszamitasara!

A sill$ tészta belsejében és feliiletén lejdtsz6do folyamatok, a folyamatok szerepe a ter-
mékek mindségében és élvezeti értékében, képzdds anyagok, a siitéskor keletkezd veszé-
lyes anyagok, akrilamidok. A siitési feltételek helyes megvdlasztdsa. Kapacitds fogalma.
Kapacitdst befolydsolé kemencejellemz6k, siitési idd, siitési forduld ideje.

B, Ismertesse a diszités fogalmat, céljit, az egyszerii és kiilonleges diszités mivele-
teit!

Diszités fogalma, célja.

Miveletei: bevonds, burkolds, beszords, formdzds, felrakds, fecskendezés.
Bevonds fogalma, célja, bevondanyagok csoportositdsa, bevondmiiveletek.
Etkezési marcipdnnal torténd burkolds.

Beszords: anyagok, médszerek (hintés, panirozds).

Formdzds: nyersanyagok, eszkozok.

Fecskendezés: anyagai, eszkozei, formdk.

C, A rendelkezésére bocsdtott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a ku-
pos gombélyité gép miikodési elvét, kezelését, karbantartasat és az iizemeltetésével
kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

Kiipos gombolyitk felépitése, forgdkip, gmbolyitdesatorna, kiilsé vagy belsé kupos, le-
vegBbefiijds szerepe, tizembe helyezés eldtti ellendrzés, inditds, feligyelet, ledllitas,
Gramtalanitds, tisztitds. Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtasahoz felhasznilhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

. . Dr. Béres Andras
Eredetivel mindenben megegyez6 igyvezet

hiteles masolat.



Szakképesités: 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Siit6- és cukraszipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladat

19. A, Ismertesse a késztermékek kezelésének miiveleteit, a cserepesedés folyamatat!
Ismertesse a siit6ipari termékekre vonatkozé jelolési eldirasokat és térjen ki a cso-
magolas céljara, koriilményeire és az alkalmazott csomagolé anyagokra!

Késztermék kezelés miiveletei, hiilés szakaszai, cserepesedés, mesterséges hiités. Cso-
magolds célja, anyagai, zdréanyagok, jelolési elSirdsok, jelolés tartalma.

Tapérték jelolés. Csomagolds célja, higiénia, papirfajtik, miianyag folidk, tasakok,
kombindlt csomagolo anyagok. Nyomddzds.

B, Ismertesse a kiilonleges diszités nyersanyagait, médszereit!

Nyersanyagok: marcipdn, karamell, csokolddé, grilldzs, zselatinmassza, cukorvirag
massza, glazur, fondadn, zselé.

Marcipdn: burkolds, rdtétes marcipdndisz, marcipdn alakitdsa formdval, kézzel.
Karamell: ontétt-, hiizott-, fivott karamelldiszek.

Csokolddé: bevonatok, iireges diszek, folidval készitett diszek, kiszirt-, fecskendezett di-
szek, modellcsokolddé.

Glazir diszités: csipke, himzés motivumok, gobelin.

Zselatinmasszdbdl késziilt diszek, cukorvirdgok, fonddn-, zselé diszek formdzdsa.

C, A rendelkezésére bocsatott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a ko-
vaszkészito és érlelé berendezések fajtait, milkodési elviiket, kezelésiiket, karban-
tartasukat és az iizemeltetésiikkel kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eldira-
sokat!

Kovdszérlelok részei. Tartdlyok, keverdk, keringtetSk, hiltés berendezései, adagolds be-
rendezései. Uzembe helyezés elbtti ellendrzés, bedllitdsok, inditds, feligyelet, ledllitds,
dramtalanitds, tisztitds. Uzemi karbantartdsi és napi takaritdsi feladatok.

A feladat végrehajtiasahoz felhasznalhaté segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykep.

Dr. Béres Andras

Eredetivel mindenben ' U t
‘ mege gyvezetd
hiteles méasolat. A
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20. A, Ismertesse a nyersen fagyasztott, illetve az elsiitott termékek tarolasira, szal-

litasara és készre siitésére vonatkozo eldirasokat! Térjen ki a hiitési lancra vonat-
kozo szabalyokra!

A fagyasztds folyamata, fagyasztott termékek csoportjai, fagyasztdsi eljardsok. Fagyott
termékek kezelése, gyorsfagyasztds, fagyasziva tdrolds, kiengedtetés, készre siités.
Hiitve szallitds, hiitési lanc dokumentdldsa.

B, Ismertesse a cukraszipar nyersanyagainak csoportositisat, a természetes ésa
mesterséges édesitészerek jellemzdit, technolégiai szerepét, felhasznalasat!

Alapanyagok, jarulékos anyagok.

Természetes édesitészerek: répacukor, nddcukor, barnacukor, invertcukor, sz6lécukor,
gyiimolescukor, gliikoz-fruktdzszorp, méz, stevia, taumatin jellemzdi, felhaszndldsa.
Mesterséges édesitészerek: szacharin, ciklamdtok, aceszulfam K, szukraloz, aszpartdm,
cukoralkoholok jellemzdi, felhasznalasa.

Technolégiai szerep: invertdlds, hidrolizis, cukoroldatok jellemzdi, karamellizacio, al-
koholos erjedés, tartosito hatds.

C, A rendelkezésére bocsitott géprajz vagy fénykép segitéségével ismertesse a
gyors fagyasztok (sokkol6k) miikodési elvét és kezelését, valamint a hasznilatukra

”r

vonatkozé munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

Gyorsfagyasztds (sokkolds) elve, hiités elve, hiités korfolyamata, enyhe vdkuum szerepe,
fagyasztds hatékonysdga, maghdmérséklet. Uzembe helyezés eldtti ellendrzés, bedllitd-
sok, inditds, feliigyelet, ledllitds, dramtalanitds, tisztitds. Uzemi karbantartdsi és napi
takaritasi feladatok.

A feladat végrehajtasihoz felhasznilhat6 segédeszkozok:
- géprajz vagy fénykép.

Dr.

Eredetivel mindenben mege ez(
| z6
hiteles masolat. Beel

érels Andras
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