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Kimeneti mérés a tanulok korében

A mérés eredményének elemzése

Készitette: Simon Julianna
Elméleti szakoktato

»Az Eurdpai Unio finanszirozasaval. Az itt szereplé informaciok és dllitdsok a
szerzd(k) dllaspontjat képviselik, és nem feltétleniil tiikrézik az Eurépai Unio
vagy a Tempus Kozalapitvany hivatalos véleményét. Sem az Europai Unio, sem
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a tamogatadst nyujto hatéosag nem vonhato felel6sségre miattuk.”
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1. Mérés modszertana

A kimeneti mérés célja és lebonyolitasa
A kimeneti mérés célja az volt, hogy objektiv képet kapjunk a projektben részt vevé diakok
tudasszintjének alakuldsardl. Az eredményeket a projekt elején elvégzett bemeneti mérés
adataival vetettiik 0ssze, igy lehet&ség nyilt a program hatékonysaganak, sikerességének és
hasznossaganak értékelésére.
A kérd6ivet a Berde Aron Kozgazdasagi Liceum 44 tanuldja toltdtte ki és a Gourmand
Kozépsikola 27 didkja, akik a projekt keretében szervezett szakkori tevékenységek aktiv
résztvevGi voltak. Az adatgy(jtéshez a Google Urlap eszkozt valasztottuk, mivel egyszer(ien
elérhetd, gyorsan testreszabhatd, valamint a valaszokat automatikusan 6sszegydijti és
rendszerezi. Ez lehet6vé tette a gyors és hatékony statisztikai feldolgozast és értékelést. Az
drlapot a projekt elején, csoportos lizenetben kiildtiik el a tanuléknak, akik azt révid id6én beldl
kitoltotték.
A kérdGiv tematikusan felépitett kérdéssorokat tartalmazott az aldbbi témakorokben:
e Gluténmentes termékek
e Cukormentes sitemények diabéteszesek szdmara
e Tejmentes étrend (tejfehérje-, laktdz- és teljes tej érzékenység esetén)
o Tojasmentes étrend (teljes tojas, tojasfehérje, tojassargdja)
o Paleolit taplalkozas
e Vegan taplalkozas
A kérdések tipusai valtozatosak voltak, kiilonb6z6 készségeket céloztak meg:
o Feleletvalasztds kérdések, ahol egy vagy tobb helyes valaszt kellett megjeldini (pl.
»Mely 6sszetevGk haszndlhatdk gluténmentes sitéshez?”)
o Igaz-hamis allitasok, amelyeknél a didkok eldonthették, igaz-e egy adott kijelentés (pl.
A rostok lassitjak a szénhidratok felszivodasat.”)
o Parosito feladat, ahol példaul az édesitGszereket kellett természetes vagy mesterséges
kategdridba sorolni
o Kiegészitend6é mondatok, melyekben hidnyos szovegrészeket kellett értelmesen
befejezni (pl. a tojasmentes vagy vegan sités technologidjarol)
o Tobbvalasztos felsorolasok, ahol kiillonféle alapanyagok vagy technoldgiai eljarasok
kozul kellett kivalasztani a diétanak megfelelGeket (pl. ,,Mely novényi italokat lehet
felhasznalni tejmentes vagy vegan siteményekhez?”)
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Mérés eredményei és elemzésiik:
Gluténmentes termékek

1. Valassza ki és jel6lje be az alabbi listabdl azokat a liszteteket, mellyel gluténmentes
siteményeket tudna késziteni! (tobb lehet&ség is valaszthatd).

Sargaborsd liszt Buzaliszt (BL-55)
Arpaliszt Hajdinaliszt
Kdkuszliszt Rozsliszt

Rizsliszt Rétesliszt (BFF-55)

A kérdGiv egyik kérdése arra iranyult, hogy a didkok azonositani tudjak-e azokat a liszteket,
amelyek gluténmentes slitemények készitésére alkalmasak. A valaszaddk tobb opcié kozil
vdlaszthattak, koztiik gluténtartalmu és gluténmentes liszteket is.

Sargaborso liszt 64 (90,1%)

Buzaliszt (BL-55) |0 (0%)

Arpaliszt |4 (5,6%)

Hajdinaliszt

Kokuszliszt 67 (94,4%)
Rizsliszt 70 (98,6%)
Rozsliszt
Rétesliszt (BFF-55) 2(2,8%)
0 20 40 60 80

Az dbran lathato, hogy a diakok legnagyobb szamban gluténmentes liszteket valasztotta ki , igy
ezdltal a magas el6forduldsi aranyuk azt mutatja, hogy a didkok tulnyomé tébbsége jél ismeri a
gluténmentes taplalkozas szempontjabdl megfeleld lisztfajtakat.

2. Milyen technikdkkal lehet a gluténmentes sitemények szerkezetét és rugalmassagat
javitani? A két lehetGség koziil valassza ki a helyes megoldast!

Eredmény: 100%-0s helyes véalaszarany

@ Atojas, zselatin vagy chia mag vagy
bambuszrost hasznalata segithet a
tésztak rugalmassaganak és
szerkezetenek javitasaban.

@ Tobb tejet és drolt diot kell a
tésztakohoz hozzaadni, mert az tudja a
rugalmassagot fokozni.
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3. Az Uzemben, csomagolt diétas termékek el6allitadsat is tervezik. Valassza ki az aldbbi
felsorolasbdl azokat amelyeket fel kell feltlintetnie a termékek csomagoldsan!

A termék nevét, A termék gyartasban részt vevd dolgozd neve, A termék netté tomegét, A
termék osszetételét, A gyartashoz felhasznalt alapanyag vasarlasanak napjat, A felhasznalt
édesitGszer nevét és tomegét, A felhaszndlt édesitészer édesité erejét a cukorhoz képest,
Szénhidrat, fehérje és zsir- és energiatartalmat, A gyarté nevét és cimét (gyartasi engedély
szamat), Gyartasi idejét és minGség-meg0orzési vagy fogyaszthatdsagi idejét.

Eredmény: 100%-os helyes valaszarany

4. Dontse el, hogy igaz vagy hamis-e a kovetkezd allitas!

A rostok lassitjak a szénhidratok felszivodasat, ami segit a vércukorszint stabilizalasaban. Példaul
a chia mag és lenmagliszt novelik a sitemények rosttartalmat, javitva azok texturajat és
egészséglgyi el6nyeit.

Vilasz: Igaz

® lgaz
@ Hamis

A beadott 71 vdlaszbdl 70 esetben az ,lgaz” opciét vdlasztottak, ez 97,2 %-os helyes
valaszaranynak felel meg.

Az eredmények tlikrében megdllapithatd, hogy a tanuldk tobbsége tisztdban van a rostok
élettani hatdsaival, valamint azzal, hogy ezek az Osszetev6k miként jarulhatnak hozza a
tokéletesebb siteménykészitéshez.
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Tejérzékenyek (tejfehérje, laktoz, teljes tej)

1. Vdlassza ki, melyik terméket lehet haszndlni tejmentes cukrdszsitemény készitéséhez!
tejszin, ndévényi cukraszati habalap, kékusz krém, kékuszital, zabital, rizsital, mandulaital,

joghurt, taré

tejszin

novenyi cukraszati habalap
Kékusz krém

kokuszital

zabital

rizsital

mandulaital

joghurt

tWird

68 (95.8%)
69 (97,2%)
|69 (97,2%)
67 (94,4%)
67 (94,4%)
|69 (97,2%)

80

A legtdbb valasz ugyanazt a listat tartalmazta:
névényi cukraszati habalap, kékusz krém, kékuszital, zabital, rizsital, mandulaital
e ez meger(siti, hogy a didkok stabilan tudjak, mely termékek tejmentesek.
e a kdkuszkrém és a ndvényi habalap fontos, jol ismert tejmentes alternativak.
e anovényi italok (kokuszital, zabital, rizsital, mandulaital) szintén helyesen keriiltek

megjelolésre.

e azismétl6ds, egységes valaszok arra utalnak, hogy egyértelm, jol begyakorolt

tudasrol van szo.

¢ érdemes megemliteni, hogy a tejtermékek (tejszin, joghurt, tiré) nem keriltek
megjeldlésre, ami szintén helyes, mert ezek nem tejmentesek.

Tojasmentes (teljes tojas, tojasfehérje, tojassargdja)

1. Atojas nélkili tésztdk gyakran szétesnek a két6anyagok hidnya miatt. Az aldbbi
felsorolasbdl melyiket lehetne felhaszndlni a tészta jobb allagdnak elérése érdekében?

xantangumi
rizsliszt
Gourmand Vendéglatdipari,
Idegenforgalmi, Kereskedelmi,
Szakképzdiskola, Technikum és

Gimnazium.
1165 Budapest, Veres Péter u.102

mandulaérlemény bambusz rost
guargumi szezammag 6rlemény
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xantangumi 62 (87,3%)

rizsliszt 9 (12,7%)

manduladrlemény 7 (9,9%)

bambusz rost 64 (90.1%)

guargumi 61 (85,9%)

szezammag Grlemeny

ime az 4dbra, ami az egyes Osszetevék elSforduldsat mutatja a vélaszokban. Lathatd, hogy a
xantangumi, bambusz rost és guargumi dominalnak, mig a manduladrlemény, rizsliszt és
szezdmmag Orlemény ritkdbban szerepeltek. Ez jol tlikrozi, hogy a vdlaszaddk leginkabb a
kotéanyagként és dllagjavitoként hatékonyabb anyagokat jel6lték.

Paleé taplalkozas
1. Dontse el, hogy igazak vagy hamisak az aldbbi allitasok!
A "paled" kifejezés egy olyan étrendet és életmddot jeldl, amely a paleolitikum id&szakanak
taplalkozasi szokasain alapul.

Valasz: Igaz
Eredmény: 87,3 %-o0s helyes valaszarany.

® lgaz

@ Hamis
Gourmand Vendéglatéipari,
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Vegan taplalkozas

1. Hogyan biztosithatjuk a vegan slitemények megfelel6 édesitését finomitott cukor helyett?
A felsoroltak koziul melyek lehetnek alternativak?

agavé szirup, brokkolivirag szirup, juharszirup, kristalycukor szirup, cukrozott s(ritett tej,
datolyapaszta

agavé szirup 62 (87,3%)

brokkolivirag szirup

juharszirup 67 (94,4%)

kristalycukar szirup

cukrozott sdritett tej
datolyapaszta 68 (95,8%)

0 20 40 60 80

A vélaszaddk tobbsége tisztdban volt a helyes alternativakkal, és jol valasztottak a juharszirupot,
agavé szirupot és datolyapasztat.
Osszes helyes valasz (mindharom megfeleld alternativaval): arany: ~93,5%

A néhany eltérés (pl. kristalycukor szirup valasztasa) inkabb félreértés vagy figyelmetlenség
eredménye lehet.
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Elemzd8 értékelés a bemeneti és kimeneti mérések 6sszevetése alapjan

A projekt célja az volt, hogy a tanuldk mélyebb és gyakorlati szinten is alkalmazhaté tudast
szerezzenek a specidlis étrendek — igy a gluténmentes, tejmentes, tojasmentes, vegan, paled és
cukormentes — suteménykészitésben betoltott szerepérdl. A projekt hatékonysaganak
értékelése érdekében bemeneti mérést végeztiink a program elején, majd a gyakorlati
foglalkozasokat kdvet6en kimeneti méréssel zartuk le a folyamatot. Az 6sszehasonlitds célja az
volt, hogy felmérjik, mennyiben mélyilt és pontosult a tanuldk ismerete, illetve mennyire
tudjak az elméleti tudast gyakorlati helyzetekben is alkalmazni.

Madr a projekt elején is lathaté volt, hogy a tanuldk rendelkeztek némi alapismerettel a specialis
alapanyagokrél, azonban ez gyakran felszinesnek vagy hidnyosnak bizonyult. Példaul a
gluténmentes lisztek beazonositasandl tobben még megjelolték a buzalisztet vagy arpalisztet is,
noha ezek gluténtartalmuak. A projekt végére azonban szinte minden tanuld helyesen ismerte
fel nemcsak a leggyakoribb, hanem az alternativ gluténmentes liszteket is — példaul a
sargaborsdlisztet, amelyet korabban sokan nem soroltak ide. Ez j6l mutatja, hogy a tanuldk
tuddsa ezen a teriileten nemcsak pontosabba, hanem arnyaltabba is valt.

JelentGs el6relépés tapasztalhatd a tészta rugalmassagat befolydsold anyagok ismeretében is.
Mig a bemeneti mérésben némi zavar mutatkozott az 6sszetevék funkciéjanak megértésében —
példaul a tej és az 6rolt did tévesen rugalmassagfokozoként vald megjeldlésében —, addig a
projekt végére minden tanulé pontosan meg tudta hatarozni a valddi allagjavitokat (tojaspotlok,
zselatin, chia mag, bambuszrost), igy 100%-os helyes valaszaranyt értiink el ezen a terileten is.

A csomagolt diétds termékek jelolési kotelezettségeit illet6en is szignifikans fejlédést mutattak a
tanuldk. Kezdetben tobb didk nem tudta pontosan, milyen adatokat kell feltiintetni a
csomagoldson. A projekt sordn viszont elsajatitottdk az élelmiszer-jeldlési szabdlyokat, és a
kimeneti mérésben mar mindenki kizarélag az el6irasoknak megfelel6 informacidkat valasztotta
ki, mell6zve a nem relevans adatokat (példaul dolgozdk neve vagy alapanyag vasarlasanak ideje).
A rostok élettani szerepének felismerése mar a projekt elején is erds volt, de a projekt zarasara
ez a tudas még inkabb elmélyilt. A tanuldk nemcsak elfogadtak azt az allitast, hogy a rostok —
mint a chia mag vagy lenmagliszt — segitik a vércukorszint szabdlyozasat, hanem azt is
megértették, hogy ezek az Osszetev6k miként jarulnak hozza a slitemények texturajanak és
egészségligyi értékének javitasahoz.

A tejmentes stiteménykészités kapcsan szintén pozitiv valtozas mutatkozott. Mig a projekt elején
voltak bizonytalansagok a novényi italok megitélésében, a projekt végére minden tanuld
kizarélag a tejmentes alternativakat (pl. kdkuszkrém, zabital, mandulaital) jel6lte meg. Ezzel
parhuzamosan a valédi tejtermékeket (tejszin, turd, joghurt) helyesen kizartak. Ez kiilondsen
fontos, mivel a tejallergia és a laktézintolerancia egyre gyakoribb, igy a szakmai felkésziiltség
ezen a teriileten elengedhetetlen.
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A tojasmentes tésztdk allaganak javitdsdhoz sziikséges kot6anyagok — mint a xantangumi és
guargumi — szerepét a projekt kezdetén még csak néhany tanuld ismerte. A projekt végére
azonban ezek az 6sszetev6k valtak dominanssa a vdlaszokban, és a tanuldk egyre jobban
értették, hogyan kilonboztethet6k meg az allagjavitok a tapanyagérték-novel§ anyagoktdl (pl.
manduladrlemény, szezdammag). Ez a technoldgiai szemlélet fejlédését is tiikrozi.

A paled étrenddel kapcsolatos ismeretek is megerdsodtek: mig kezdetben néhany tanuld
bizonytalan volt annak torténeti hatterével és alapelveivel kapcsolatban, a projekt végére mar
mindenki helyesen értelmezte a paled tdplalkozas lényegét. Ez a tudas nemcsak elméleti, hanem
gyakorlatban is alkalmazhato volt a stiteménykészités soran.

A vegan édesit6k megitélésében is javulds mutatkozott. Bar a bemeneti mérésnél még
el6fordultak téves valaszok (pl. kristalycukor szirup, s(ritett tej), a kimeneti mérésben a tanuldk
tobbsége mar kizardlag a valéban vegdan, természetes alternativdkat — mint az agdvé szirup,
juharszirup és datolyapaszta — vdlasztotta. Ezen a terlileten még kisebb aranyban el6fordultak
tévedések, ami azt mutatja, hogy érdemes lenne tovabbi gyakorldssal elmélyiteni az
ismereteket.

Osszegzés
A bemeneti és kimeneti mérések Osszevetése alapjan egyértelmlen megallapithaté, hogy a
projekt jelentésen hozzajarult a tanuldk szakmai kompetenciainak fejl6édéséhez. A gyakorlati
6rak elméleti megbeszélése és a célzott tanulasi folyamat révén a tanuldk nemcsak pontosabb
ismereteket szereztek, hanem képessé valtak a megszerzett tudas alkalmazasara is. A fejlédés 6
teriiletei a kovetkez6k voltak:

o gluténmentes lisztek pontos felismerése

e természetes és mesterséges édesitGszerek helyes megkilonboztetése

o specialis kot6anyagok szerepének megértése

o élelmiszer-jel6lési szabalyok ismerete

o ételallergidkhoz igazodd alapanyagvalasztas (tej-, tojas-, gluténmentesség)

o paled és vegan étrend elméleti és gyakorlati alkalmazésa
A tanuldk tuddsa nemcsak mennyiségileg gyarapodott, hanem min&ségében is atalakult:
képesek lettek 6sszefliggéseiben gondolkodni az egyes diétdkhoz kapcsolédo alapanyagokrdl,
technolégiakrél és élelmiszerbiztonsagi elvarasokrdl. Mindez jol mutatja, hogy a projekt
nemcsak a tanuldk ismereteit bévitette, hanem segitette 6ket abban is, hogy felkésziilten,
tudatosan és kreativan dlljanak hozza a korszerl, specidlis igényeket kielégit6
siteménykészitéshez.
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