KEPZESIES KIMENETI KOVETELMENYEK

EDESSEGKESZITO SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Edességkészit6

1.3 A szakma azonosito szama: 4 0721 05 02

14 A szakma szakmairanyai: -

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Elelmiszeripar

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Csokoladétermék gyarto
Keksz-és ostyagyartd

1.9 Szakmai oktatds (agazati alapoktatds és szakiranyu oktatas egyiittes) foglalkozasainak szdma
(egybefiiggd szakmai gyakorlat nélkiil):

1.9.1 Tanuléi jogviszonyban: 3 éves szakképzd iskolai oktatdsban legaldbb 2100 6ra megtartott
foglalkozas (kozismereti tartalom nélkiil), 2 éves kizardlag szakmai vizsgara torténd
felkészitésben legalabb 2100 6ra megtartott foglalkozés.

1.9.2 Felnd6ttképzési jogviszonyban: az 1.9.1 pont alapjan az adott iskola szakmai programjaban
felndttképzési jogviszonyban foly6 oktatasra meghatarozott foglalkozasszam, amelynek 1/4-e
kotelezGen agazati alapoktatasra forditando.

1.10 Egybefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképzd iskolai oktatdsban: 140 6ra, Technikumi
oktatasban: -, Kizardlag szakmai vizsgéra torténd felkészitésben:160 ora

A szakmai oktatas teljes idOtartama tanuldi €s felndttképzési jogviszonyban egyarant az 1.9 és 1.10
pontok alatti oktatasi id6k dsszege.

2. A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

Kézmiives és ipari koriilmények kozott édességeket (kekszet, cukorkat, csokoladét) készit. Munkaja
soran technolégiai, illetve termelési szamitasokat végez. Atveszi, raktarozza és elkésziti a gyartashoz
sziikséges nyersanyagokat. A termékek eldallitdsa soran bedllitja és kezeli a gépeket, berendezéseket
és az eszkozoket. Edesipari félkész- és késztermékeket készit a technoldgiai utasitasoknak megfelels-
en, majd ezeket csomagolja és szakszeriien tarolja. Alapvetd mindségbiztositasi vizsgalatokat végez a
nyersanyagokon és a termékeken. A termeléssel kapcsolatos dokumentumokat a mindségbiztositasi
rendszerek eldirasai szerint a sajat felel6sségi korében vezeti. Munkajat a gazdasagossagi elvek, mi-
néségbiztositasi, élelmiszerhigiéniai, technoldgiai, tiiz-, munka-, baleset- és kornyezetvédelmi és
egyeb vonatkoz6 eldirasok betartdséval végzi.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Edességkészitd 7114 P¢k, édesiparitermék-gyarto




4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2 Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozéas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

4.2.2 Pélyaalkalmassagi vizsgalat a szakiranyu oktatas megkezdése eldtt: nem sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzek agazati alapoktatasra
- alapvetd fizikai mennyiségeket mérd eszkozok (hossz-, tomeg-, térfogat-, ho-, stirliségmérd
eszk6zok)
- alapvet? altalanos gépelemek
- alapvetd élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztalyozo-, tisztito-, aprito-, keverd-,
to1t6-, csomagolo-, termikus gépek)
- munkavédelmi eszk6zok

5.2. Eszkozjegyzék szakirdnyu oktatasra

- nyersanyagtarolas eszkozei

- nyersanyag-elokészités berendezései: mérlegek, szitak
- hitdk, fagyasztok

- rozsdamentes fém- és marvany-, granit munkalapos asztalok
- keveré-habver6 gépek

- dagaszto-gyurd gépek

- csokoladémelegitd

- csokoladétemperald

- ostyasiitd berendezés

- krémtoltés eszkozei

- huros vago

- kutter

- dressziroz6 gép

- martogép

- kemencék, siitok

- nyujtogep

- apritoberendezés

- masszakeverd

- formak

- hémeérdk

- szarazanyagtartalom-mérd

- tlzhelyek, mikrohulldmu siitd
- kekszformazé gép

- ¢édesipari eszk6zok

- munkavédelmi eszkdzok

- hulladéktarolés eszkozei



6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

Az alapoktatas olyan altaldnos és széleskorli tudas €s képesség megszerzését biztositja, ami sziikséges
¢s hasznos minden ¢élelmiszeripari agazati szakmaban betdltott munkakor esetén. Az alapoktatas vé-
gén a tanulok ralatnak az élelmiszeripari 4gazat minden fontos részteriiletére, ezért megalapozott don-
tést hozhatnak a szakma kivalasztasanal. Iranyitassal €élelmiszer-feldolgozasi alapmiiveleteket végez:
tarol, osztalyoz, tisztit, aprit, kever, termikus miiveletek végez (hiit, fagyaszt, f6z, siit), csomagol. Fel-
ismeri és csoportositja az €lelmiszeripar nyersanyagait, azonositja, hogy mely iparagak hasznaljak fel
azokat. Rendelkezik az élelmiszer-eldallitdshoz sziikséges miszaki alapismeretekkel: felismeri az
¢lelmiszeriparban hasznalatos szerkezeti anyagokat (fémek és nemfémek), 3D makett alapjan vetiileti
abrat készit geometriai alapelemekrdl (téglatest, henger, kap), felismeri az alapvetd gépelemeket (kotd
gépelemek, hajtaselemek). Laboratériumi alapmiiveleteket végez (tomegmérés, térfogatmérés, oldat-
készités, stirliségmérés). Agazathoz kapcsolodd alapszamitasokat végez (szazalék, aranypar). Ismeri
¢s betartja a munkahelyi tiiz-, munka-, baleset- és kornyezetvédelmi szabalyokat. Ismeri és betartja a
személyi- és az élelmiszer-eldallitas higiéniai kovetelményeit.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Sor- Készséoek. képessézek Ismeretek Elvart viselkedés- | Onallésag és fele-
SZam EEK, Kepesseg modok, attitiidok 16sség mértéke

Alapszinten ismeri
Csoportokba rendezi az | az élelmiszeripar

1 ¢lelmiszeripari nyers- ndvényi és allati
anyagokat. eredetli nyersanya-
gait.
Munk4jat a munka-, Alapszinten ismeri
tlizvédelmi, higiéniai és | a munka-, tiizvé-
2 kornyezetvédelmi sza- | delmi, higiéniai és
balyok betartasaval kornyezetvédelmi
veégzi. szabalyokat.
Alapszinten ismeri
a tisztitas, apritas, Iranyitas mellett
3 Elelmiszeripari alap- keverés, osztalyo- végzi munkdjat.
miuveleteket végez. z4s, csomagolas, A munkavégzése
hokezelés soran torekszik a Magara nézve ko-
miiveleteit. pontossagra, szak- telezOnek tartja a
Kivalasztja az élelmi- | Ismeri az alapvetd szeruségre. munka-, tizvédel-
4 szeripari munkavég- szerkezeti anyago- Ellatja a munka-, mi, higiéniai és
zéshez sziikséges szer- | kat (fémek, nem- | tiiz-, baleset- és kor- | kornyezetvédelmi
kezeti anyagokat. fémek). nyezetvédelmi fel- eldirasokat.
Kivilasztja az alapvetd Ismeri a csavaro- adatokat. o ,
5 Ko kat, ékeket, rete- Fel‘erlosseget’ .V,a,llal
. szeket, szegecse- sajat munkajaért.
gépelemeket. ket

Ismeri a tomeg,
hosszusag, térfo-

. C at, hdmérséklet
Alapvetd 4gazati méré- | &% g

6 . striiség fogalmat,
seket végez. s o
mértékegységeit,
mérésének modjat
¢s mérdeszkozeit.
Egyszerii mértani ma- | Alapszinten ismeri
7 kettekrol vetiileti dbrat | a miiszaki abrazo-

készit. last.




Az ¢élelmiszeripari ter-
mékek eldallitasdhoz
sziikséges eszkozoket,
anyagokat kivalasztja,

Alapszinten ismeri
a termékek eloalli-
tasahoz sziikséges
anyagokat, eszko-

el6késziti.

zoket.

6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

4

Sor- | Készségek, ké- Ismeretek Elvart viselkedés- | Onallésag és fele-
szam pességek modok, attitiidok 19sség mértéke
Ismeri a nyersanyagok
a’tve’t elénck modjat, az " . Vezetdi instrukciok
atvétellel kapcsolatos | Torekszik a nyers- o :
X . . e RO alapjan atveszi a
Atveszi, majd adminisztracios fel- anyagok atvételénél
. . . nyersanyagokat,

szakszer(ien rak- | adatokat. Megnevezi a | a pontossagra, a rak- o
. . . o . ST dont az esetleges

tarozza, tarolja az | raktarak fajtait, tudja a | tarozasnal, tarolasnal e

1 . A . . kifogasolasrol.

édességkészités- | raktarakkal szemben | anyersanyagok mi- o .

s . . \ A , Feleldsséget vallal
hez sziikséges tamasztott kovetelmé- | ndségének és meny-

nyersanyagokat. | nyeket, az édességké- | nyiségének a meg- a nyersanyagok

. szités,n ersanyagai Ovasara szakszerli raktdro-
yelatlyas ' zéshért, tarolasaert.
szakszer(i tarolasanak
szabdlyait.
Kivalasztja a Elfogadja a szakma-
termékek készité- Lo 1 etikai elveket, a fo- .
. ot Ismeri az édességké- o Dontést hoz a
s¢hez sziikséges (e o1 gyaszto egészseéget
szitéshez sziikséges . p nyersanyagok fel-
nyersanyagokat, veszélyeztetd nyers- AP
S nyersanyagokat, azok hasznalhatosagaval
megvizsgalja . A anyagokat nem
2 . tulajdonsagait, fel- ) kapcsolatban.
azok felhasznal- 1 s s e hasznal fel. w o, P
ko . . | hasznalasuk moédjait, : Onalloan eldkészi-
hatosagat, elvégzi 1 p it Fontosnak tartja az o \
1 ,, elokészitésiik miivele- Wigrn t0 muveleteket vé-
a sziikséges elo- . elokészitd miiveletek
P teit. . L gez.
készitdé miivele- szabalyos elvégzeé-
teket. sét.
Elkésziti az édes- | Megnevezi az édes-
ipari félkész ter- | ipari félkész terméke- . L.
, . . .| Nyaitott az 0j 1smere- A1 LA
mékeket, szak- ket, ismeri azok tulaj- . Onalloan félkész
3 RSP . s tekre, technologiai . o
szerlien tarolja, donsagait, elkészité- , termékeket készit.
- 1 1 megoldasokra.
felhasznalja azo- | siik és felhasznalasuk
kat. modjait.
Ismeri a kakaotartal-
mu termeékek jellem-

Elkésziti az édes- | 201 cliészitesik mi- Onélléan kakaétar-
o , veleteit, az alkalma- et A
ipari kakaotar- o . ; talmu félkész- és

, . zott gyartastechnolo- | Elkotelezett a szak- . .
talmt termeéke- . N " e, . késztermékeket
e s giat, az elkovethetd maja irant, elfogadja (o .
4 ket, felméri és = . o készit. Korrigalja a
. . .., | hibakat, és azok meg- | aszakmaetikai elve- . . )
megeldzi a készi- ey . gyartas soran elko-
b . .. el6zését. Tudja az ket.
tésiik soran elko- o ; vetett esetleges
1o s elkésziilt kakaotartal- o
vethetd hibakat. . ea11 A . hibékat.
mu félkész termékek
felhasznalasi lehetd-
ségeit.
Ismeri a kekszek, kré- | Elkotelezett a szak- | Onalléan édesipari
Lo kerek, teasiitemények, | m4ja irant, elfogadja | termékeket készit,
Edesipari lisztes- 1 1 N . . .
5 , e snackfélék, ostyafélék | a szakmaetikai elve- illetve feliigyeli
arukat készit. . Ay et
jellemzoit, elkészité- ket. azok készitését.
siik miiveleteit, az Nyitott a termék- A termékgyartas




alkalmazott gyartas-
technologiat.

Edesipari ha-
gyomanyOrzo- €s

Ismeri az édesipari
hagyomanyorzo- és a
tajjellegli termékek,
(konyakosmeggy,
dianas cukorka, sza-

gyartéssal kapcsola-
tos 1j ismeretekre,
technologiai megol-
dasokra.
Torekszik arra, hogy
tajékozott legyen az
egyes technoldgiak

crer

kapcsolatban 6nal-
16 dontéseket hoz.

6 tajjellegli termé- loncukor, Negro cu- ¢s eszkdzok haté-
keket készit. korka) jellemzdit, konysagénak jellem-
elkészitésének mive- z0irdl, energiafo-
leteit, az alkalmazott | gyaszta-sukrol, kor-
gyartastechnologiat. nyezeti hatasukrol.
, Ismeri a termékek Fontosnak tartja
Cukorkakat, bon- . s 8 . a1 J
. készitésének miivele- | ezen jellemzdk isme-
bont, tortadiszt - o
o . teit, az alkalmazott retét, javaslatot tud
7 készit, kemény-, . ere s . .
vene gyartastechnologiat és | tenni az alternativak
puha-, toltétt cu- A, s s .
e ax a mindségi kovetel- kozotti valasztasra.
korkakat allit eld. .
ményeket.
Ismeri a kavétermés
feldolgozasanak, a
e et kavébab tarolasanak, ., .,
Kavéporkolést aveoan -y Instrukciok alapjan
8 véoey porkdlésének modjat, véezi a munkAidt
ez a koffeinmentes kavé & Jat
jellemzdit és eldallita-
sat.
Ismeri a bonbonok
altalanos jellemzdit, Igényes munkéra
Kiilonb6z6 kéz- nyersanyagait, egyes torekszik.
miives bonbon- | csoportjait, a bonbon- | Erdeklédik a nem- Onalléan bonbont
9 fajtakat készit, fajtak készitésének zetkozi trendek, il- készit.
csokoladét miuveleteit. Tudjaa | letve a bonbonkészi-
temperal. csokoladé temperala- | tés Gjdonsagai irant.
sénak céljat, modsze-
reit.
Igényes munkara
I orekszik.
Edesipari desz- smetl az e’d esiparl 'tore SzIX. Munkajat 6nalléan
. desszertféléket és a Nyitott a termék- AP
szert termékeket P R . A szervezi €s hajtja
10 . , . nugatféléket, 6sszeté- | gyartassal kapcsola- .
¢és nugatokat ké- . ey . végre.
<zit teliiket, technologia- tos Uj ismeretekre,
' jukat. technologiai megol-
désokra.
., . Ismeri a korszerti
Kivalasztja a . . . i
p csomagolassal szem- | Torekszik az igényes
megfeleld cso- . o , A .
magolést, a jog- ben tdmasztott kove- csomagolasra. Onalldan termék-
11 szabél é)knak telményeket, a cso- Belatja a termék csomagolast, jelo-
yOrnas, magolas tipusait, a jelolésének fontos- 1ést végez.
megfeleloen jelo- | 116 ogi szabalyo- sagat
li a terméket. ] S 108 ay gat
zasat, elemeit.
Alapvet6 édes- Ismeri az édességké-
ipari nyersanyag- | szitéshez sziikséges | Belatja a minéségel- | Iranyitassal ming-
12 ¢és késztermék | nyersanyagok és kész- | lendrzo vizsgalatok | ségellendrzd vizs-
mindségellendrz6 | termékek mindségi alkalmazaséanak fon- galatokat végez.
vizsgélatokat kovetelményeit, a tossagat.

végez, a mérési

mindségellendrzést

5




eredményeket

szolgald vizsgalato-

rogziti. kat.
Munkajat az
¢édesipari JO higi- | Ismeri az édesipari JO Masokkal egyritt-

éniai és jO gyarta-

Higiéniai és a JO

Belatja a higiéniai

mikodve feliigyeli

1 . ,, (g . alyok betartasa- . o
3 si gyakorlat el6- | Gyartasi Gyakorlata- szizla{ ¥§n tcl))sesgr ;sa a termékgyartas
irasai szerint ban eldirt szabalyokat. gat higiénidjat.
veEgzi.
Ismeria HACCP | .14t a HACCP
rendszer alapelveit, rendszer alkalmaza-
Uzemi HACCP | alkalmazasanak mod- sanak fontossagAt Onalléan HACCP
14 dokumentumokat | jat, dokumentumait, Szem elbtt ta rtga é dokumentumokat
vezet. az online HACCP ‘em elott fary vezet.
(eHACCP) adta lehe- digitalizaci6 adta
6séeket lehetdségeket.
Ismeri az egyes mun-
kaeszkozok felhaszna-
A termékek ké- lasdnak terileteit, pal— Onalléan munka-
. .. esetmentes hasznala- . ,
szitéséhez sziik- e gt eszk6zoket hasznal,
. tat, higiéniai kovetel- .
séges munkaesz- Lo . gépeket kezel, be-
g . ményeit. Ismeri az . e
kozoket, gépeket, | 7T b . . . rendezéseket tize-
berendezéseket Sdesipari gépek, be- | Nyitott az {j techni- meltet, tisztit
rendezések és eszko- kai megoldasokra. g .
balesetmentesen ) e ) . . Munkaja soran
15 . . 70k feladatat, miko- Betartja a gépek és . .
hasznélja, kezeli, P o . betartja a gépek,
iizemelteti. el dési elvét, kezelésé- berendezések keze- berendezések
véozia szijk’sé o nek, iizemeltetésének, 1ési utasitasait. munkaeszkézé;k
-B21 & SZUKSCECS | i o titasanak modjat. e
tisztitasi felada- A biztonsagi és
Ismeri a gépek, be- o e et
tokat. rendezések. munka- egészségligyi kove-
. 1 .. Iményeit.
eszk6zok biztonsagi telmenyeit
¢€s egészseégiigyi kove-
telményeit.
Betartja a Magyar
Elelmiszerkonyv
eldirdsait. Maradék-
. talanul betartja az A o
Az lizemi ter- . . J,, 1. | Onalléan szdmolja
mékosszetételek . clelmiszerek eloalli- ki a sziikséges
. Ismeri a nyersanyag- tasara vonatkoz6 .
16 alapjan nyers- SR e g nyersanyagokat, és
i, szamitas maodjat. eldirasait. Precizen e .
anyagsziikség- L. . .. ellendrzi a szamo-
letet szamol végzi a szamoldsi lasok pontossagat
) miiveleteket. Fon- '
tosnak tartja a vevoi
bizalmat a termeékei
irant.
Szakszeriien ke- Ismeri az édesipari Torekszik a szelektiv | Onalloan kezeli az
17 zeli az édesipari melléktermékek és hulladékgytijtésre. édesipari mellék-
melléktermékeket | hulladékok kezelésé- | Belatja a kornyezet- | termékeket és hul-
¢s hulladékokat. nek szabadlyait. védelem fontossagat. ladékokat.
Részt vesz a val- . . .
. . Alapszinten ismeri a . . S o
lalkozas szaba- Véllaplkozésok alaniti- Betartja a vallalko- | Iranyitassal végzi a
1g | lyosmilkadtete- | "5 FOL00 LW | zésok mitkodésére | vallalkozds miikod-
' sében, a vonatko- Ka c,solatos el8iréso- vonatkoz6 jogszaba- | tetésében sziiksé-
z6 dokumentu- p lyokat. ges munkajat.

mok elkészitésé-

kat.




ben és vezetésé-

19.

ben.

Iranyitassal hataroz

Idegen nyelvu’ Alapszinten ismeri a |>l¥|t0tt az nfem?et: meg tf:chnolqglal
prospektusokat és . . | kozi technolégidk és | valtozasokat, illet-

szakmai idegennyelvi . o .
weboldalakat e muiszaki ujitasok ve javaslatot tesz
kifejezéseket. . . L
olvas. felé. miiszaki 0jitasok-

kal kapcsolatban.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1. Az égazati alapvizsgara bocsatas feltétele: a tanuld, illetve a képzésben részt vevo személy
agazati alapvizsgara az dgazati alapoktatasban val6 részvétele alapjan bocsathato.

7.2. 1lrasbeli vizsga

7.2.1. A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek

7.2.2. A vizsgatevékenység leirdsa
- Az élelmiszeripari nyersanyagok csoportositasa és jellemzése 50%
- Munkavédelmi, tizvédelmi, higiéniai alapismeretek 50%

A feladatsornak 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az irasbeli feladatokat az alabbi formaban kell 0sszeallitani:

- tesztfeladatok, ahol csak egy jo valasz lehetséges és legalabb négy valaszlehet6séget kell
megadni (a tesztfeladatok aranya az 6sszes feladathoz képest 50%)

- feleletvalaszto feladatok a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok aranya az Osszes
feladathoz képest 30%)

- rovidvalaszos feladatok (a feladatok aranya az osszes feladathoz képest 20%).

7.2.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc

7.2.4. A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 20%

7.2.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Ertékelési utmutato alapjan

7.2.5.1. Az értékelés szdzalékos formaban torténik.

7.2.5.2. A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszdm
legalabb 31 %-at elérte.

7.3. Gyakorlati vizsga

7.3.1. A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari agazati alapgyakorlat

7.3.2. A vizsgatevékenység leirdsa

A vizsgatevékenység egy részbdl all:

Komplex gyakorlati vizsgafeladat

A komplex vizsgafeladatnak alkalmasnak kell lennie az alabbi tanulasi eredmények mérésére
¢s értékelésére.

Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:

anyagokat kivalaszt,

a rendelkezésére bocsatott receptira alapjan anyagsziikségletet szamol €s mér,
anyagokat, eszkdzoket elokészit,

¢lelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonsagait méri,
valamint az elvégzett miiveletet dokumentalja,

¢lelmiszeriparban hasznalt munkadarabot, félkész- vagy készterméket allit eld, va-
lamint az elvégzett miiveletet dokumentélja,
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meghatarozott munkamiiveleteket hajt végre.

A szakképz6 intézmény — sajat lehet6ségeinek figyelembevételével - a fenti tevékeny-
ségek koziil legalabb négyet tartalmazo tételsort allit 0ssze.

7.3.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 180 perc

7.3.4. A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 80%

7.3.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai és sulyozasuk:
- amegadott mivelet szakszeri elvégzése
- amunkavégzéshez sziikséges eszkozok, gépek szakszerli hasznalata  30%

30%

- megadott miveleti sorrend betartdsa 10%
- amérés pontossaga 10%
- a munkavégzés esztétikaja 10%
- amunka-, tizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa 10%

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszdm legalabb
60 %-at elérte.

7.4. Alapvizsgéaval betdlthetd munkakor FEOR szdma

Agazati alap-
oktatas megne-
vezése

FEOR-szam

FEOR megnevezése

Alapvizsgaval betoltheté6 munka-
kor(ok), tevékenységek

7.5. A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei:-



8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1. Szakma megnevezése: Edességkészité

8.2. Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1.

8.2.2.

8.2.3.

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolio elkészitése, valamint a vizsgakdzpontnak
torténd leadasa a szakmai vizsga megkezdése el6tt legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a
portfolié leadasara korabbi idépontot is meghatarozhat.

Valamennyi eldirt képzési évfolyam ¢és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

Szakmahoz k6t6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3. Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1.
8.3.2.

8.3.3.
8.3.4.
8.3.5.

A vizsgatevénység megnevezése: Edességkészitéo szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirasa

Egy vagy tobb alapvetd édesipari termék készitésének ismertetése. Az édesipari nyersanyagok
jellemzbinek, elballitasuk technologiai miiveleteinek, a termékek készitéséhez alkalmazott
gépek vagy berendezések kezelésének, munkavédelmének €s higiénidjanak ismertetése.

A feladatokat az alabbiak figyelembevételével kell 6sszeéllitani:
1./ A szakmara jellemz6 édesipari termék vagy termékek készitésének ismertetése.

Egy vagy tobb, a szakmara jellemzd édesipari termék gyartastechnologiaja, nyersanya-
gainak jellemz0i, a gyartds miveletei, az egyes miiveletek célja, feltételei, technikai
megoldasai, a miiveletek soran lejatszodo folyamatok.

2./ Abra (rajz, fénykép) segitségével egy jellemzd édességkészitd gép, berendezés kezelés-
ének ¢s tisztitdsdnak, valamint munkavédelmi eldirdsainak ismertetése. Egy, a szakmara
jellemz6 édesipari gép kezelésének altalanos ismertetése. A szabalyozasok lehetdségei.
A gép miikddtetésével kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eldirasok ismertetése.

A feladatok kozott szerepelnie kell:

— igaz-hamis allitasok eldontése,

— feleletvalasztas (egyszeres €s tObbszoros),

— technolodgiai 1épések helyes sorrendbe allitasa,

— egymashoz rendelés (parositas),

— mondatkiegészités (hidnyos szoveg kiegészitése),

— csoportositas,

— kép (termék és/vagy eszkoz és/vagy alkatrész és/vagy tablazat és/vagy abra és/vagy
géprajz ¢és/vagy folyamatabra felismerése €s/vagy hianyos elemeinek kitoltése (nem
az abran, rajzon, tablazatban, hanem az azokon talalhat6, hidnyzé helyekre illeszke-
dé, kiilonallo valaszlehetdségek megjeldlésével).

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer altal elére megadott
vélaszlehetdségek koziil kell kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idétartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

Az értékelés a kdzponti interaktiv vizsga javitasi-értékelési itmutatdja alapjan torténik.

A két témakorbdl egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizsgatevékenységen elérheté maxima-
lis pontszam az aldbbiak szerint oszlik meg:



1./ a szakmara jellemz6 édesipari termék vagy termékek készitésének ismertetése (80 %),

2./ abra (rajz, fénykép) segitségével, egy édességkészité gép, berendezés kezelésének, tisztita-
sanak, valamint munkavédelmi eldirasainak ismertetése (20 %).

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd Osszes pontszam leg-
alabb 40 %-at elérte.

8.4. Projektfeladat

8.4.1. A vizsgatevékenység megnevezése: Edességkészito projektfeladat

8.4.2. A vizsgatevékenység leirasa

A projektfeladat két vizsgarészbdl all:

1./ Edességkészités és termékbemutatas (aranya a projektfeladaton beliil: 90%)
2./ Portfolio-készités (aranya a projektfeladaton beliil: 10%)

1./ Edességkészités és termékbemutatas

A kovetkezd ot feladat koziil két feladat végrehajtasa:

1)

2)

3)

4)

5)

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan tartds lisztesaru
készitése, a termékek eldallitasdhoz kapcsoldodod szakmai szamitasi feladat elvégzése, a
termékek bemutatasa, tomeg- €s érzékszervi ellendrzése, a rendelkezésére bocsatott termék
szakszerli csomagolésa és a jogszabalyoknak megfeleld jelolése

vagy

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan kakaotartalmi
termékek készitése, a termékek eldallitasahoz kapcsoldodd szakmai szamitasi feladat elvég-
zése, a termékek bemutatdsa, tomeg- ¢s érzékszervi ellendrzése, a rendelkezésére bocsatott
termék szakszerii csomagolasa és a jogszabalyoknak megfeleld jelolése

vagy

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptura) alapjan cukorkédk készité-
se, a termékek eldallitasahoz kapcsolddd szakmai szamitési feladat elvégzése és a termé-
kek bemutatasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, a rendelkezésére bocsatott termék
szakszer(i csomagolésa és a jogszabalyoknak megfeleld jelolése

vagy

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan egyedi taplalkoza-
si igényt kielégitd termék készitése, a termékek eldallitasdhoz kapcsolddd szakmai szami-
tasi feladat elvégzése és a termékek bemutatasa, tomeg- és érzékszervi ellenérzése, a ren-
delkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa és a jogszabalyoknak megfeleld jelo-
lése

vagy

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan édesipari desszert
termékek készitése, a termékek eldallitasahoz kapcsolodd szakmai szamitasi feladat elvég-
zése, a termékek bemutatdsa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, a rendelkezésére bocsatott
termék szakszerli csomagolasa €s a jogszabalyoknak megfelel6 jeldlése.

A munka soran a vizsgazo a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket — a munkavédelmi
eldirasok betartasaval — lizemelteti, munkdjat a higiéniai és élelmiszerbiztonsagi szabalyok fi-
gyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket — a vonatkoz6 jogszabalyi eldirasoknak megfe-
leléen — mindsiti, a termék készitésével kapcsolatban a vizsgabizottsaggal szakmai beszélgetést
folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a feladatot, az elkésziilt termékek mindségét, az
esetleges hibakat és azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit. A termékek kozott szerepelnie
kell olyannak is, amelyek készitéséhez vajat hasznaltak fel. A termékekhez élelmiszer imitatu-
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8.4.3.

8.4.4.
8.4.5.

mok nem hasznalhatoak fel. A feladatsornak tartalmaznia kell vagy kézzel dresszirozott, vagy
hiivelyes bonbont. Csak olyan termék fogadhat6 el, amelynek mindsége megfelel a vonatkozé
jogszabalyoknak. Munk4ja soran alapvetd mindségbiztositasi paramétereket (alkalmazott tech-
noldgiai paramétereket) rogzit a rendelkezésére bocsatott nyomtatvanyon.

A gyakorlati feladatsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie.

2. A portfolio részei:

A portf6lio egy rendezett dokumentum, amely 4 részbdl all.

1. bemutatkozas

2. célkitlizés

3. szakmai dokumentumok gytijteménye:

A dokumentum- gyiijtemény a vizsgazo tudasat, teljesitményét, fejlodését, attitid tulajdon-
sagait, felelosségét bemutatd barmilyen szoveges, fotds, animéacids, filmes, prezentacios
elemeknek a gyiijteménye. Kozvetleniil a szakmai munkahoz kothetd dokumentumok az ok-
tatoi, képzohelyi dicséretek, versenyeredmények, elkészitett produktumok fényképei, pro-
jektmunka folyamatat bemutaté6 dokumentumok, szakmahoz kothetd rendezvények, kiallita-
sok, mizeumlatogatasok dokumentaldsa. A portfolionak tartalmaznia kell a vizsgazo altal
legalabb egy idegen nyelven tanulményozott idegen nyelvii szakmai dokumentumot.

4. 0sszegzés:

Annak 0sszefoglaloja, hogy a portfolid tartalma miben szolgélja a vizsgazd szakmai fejlodé-
sét.

A portfolié formai kdvetelményei:

A portf6lid elektronikus vagy papir alapti dokumentum, amelyet a szakképz6 intézmény al-
tal biztositott feliileten, vagy egyéb, a szakképz6 intézmény altal meghatarozott modon ta-
rol a vizsgaz6. A dokumentumok valddisagat a szakmai oktatast végzé intézménynek hite-
lesiteni kell a vizsgat megel6zden.

A portfoli6é formai kovetelményei: a szoveges rész Times New Roman betiitipus, 12-es be-
tliméret, masfeles sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es margo.

A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animéciok, filmes elemek forrasat
jeldlni kell. A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrasokat (konyvek, folyoiratok, inter-
netes forrasok, egyéb forrasok) a dokumentum végén fel kell tiintetni.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo 1do:

10-11. évfolyam, kizarolag szakmai vizsgara felkészité oktatas esetében az 1. és 2. évfo-
lyam. Félévenként legalabb egy, a szakmai munkahoz kotheté dokumentum elkészitése
szlikséges.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 300 perc

Ebbdl a termék készitésé¢hez kapcsolodo szakmai beszélgetés iddtartama: 10 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az Edességkészités és termékbemutatas vizsgarész értekelésének aranya: 90%

A Portfolio vizsgarész értékelésének aranya: 10%

1./ Edességkészités és termékbemutatas vizsgarész értékelésének szempontjai:

A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (10 %),
Termékkészités szakszerlisége (30 %),
Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai (30 %),
Csomagolas és jelolés szakszerlisége (10 %),
Termeékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és

munkavédelmi szabalyok betartasa (10 %),
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8.5.

8.6.

A termék készitésé¢hez kapcsolodo szakmai beszélgetés (10 %).

2./ A portfolié értékelésének sajatos szempontjai:

kozvetleniil a szakmahoz kothetd dokumentumok

mennyisége ¢és tartalma, formai megvaldsitasa (40 %),
a vizsgazo6 tudésa, teljesitménye, elért eredmények (40 %),
a tanulasi folyamat, kompetenciak fejlodésének bemutatasa,

attitlid tulajdonsagok (20 %).

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzé minden vizsgarészbol kiilon-kiilon elér-
te a megszerezhetd pontszamok legalabb 40 %-at.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges személyi feltételek:

A vizsga lebonyolitdsdhoz a gépek ¢és berendezések mikodtetéséhez sziikséges miiszaki sze-
mélyzet, illetve a vizsga alatti lizemi higiéniai feltételek biztositasahoz sziikséges munkatars.
Az interaktiv vizsgédhoz rendszergazda jelenléte.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

nyersanyagtarolas eszkozei

nyersanyag-elokészités berendezései: mérlegek, szitak,
hiitdk, fagyasztok

fa, rozsdamentes fém-, marvany és granit munkalapos asztalok
keveré-habverd gépek

dagaszto-gyurd gép

csokoladémelegitd

csokoladétemperald

ostyasiitd berendezés

krémtoltés eszkozei

haros vago

kutter

dressziroz6 gép

csokoladétemperalo

martogép

kemencék, siitok

nyujtogep

apritoberendezés

masszakeverd

hémérdk

klima

szarazanyagtartalom mérd

tlizhelyek, mikrohullamu siitd

kekszformazo gép

¢desipari eszk6zok

munkavédelmi eszk6zok

hulladéktarolas eszkdzei

interaktiv vizsgdhoz: szamitogép ¢€s internetkapcsolat

8.7. A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

8.8. A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:

Agazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90%
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8.9. A vizsgédn haszndlhatd segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozd részletes
szabalyok

A vizsgazé rendelkezésére kell bocsatani a vizsga idépontjaban érvényes Magyar Elelmiszer-
konyv édesipari termékekre vonatkozo fejezetét. A vizsgan nem programozhatd szamologép
hasznélhato6.

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra vo-
natkozo sajatos feltételek: -
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10. Részszakma

10.1. Részszakma alapadatai

10.1.1. A részszakma megnevezése: Keksz- és ostyagyarto

10.1.2. A részszakma orakerete: 320-480 6ra

10.1.3. A részszakma besoroldsa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint: 3
10.1.4. A részszakma besoroldsa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 3
10.1.5. A részszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 2

10.2. A részszakma keretében ellathatd legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A keksz- és ostyakészité az édesipari termékek koziil kekszféléket, krékereket, toltott és toltetlen os-
tyaféléket, teasiiteményeket készit. Munkdja soran technoldgiai, illetve termelési szamitasokat végez.
Atveszi, raktarozza és el6késziti a gyartashoz sziikséges nyersanyagokat. A termékek eldallitdsa soran
beallitja és kezeli a gépeket, berendezéseket €s az eszkozoket. A lisztesaruk félkész- és késztermékeit
elkésziti a technoldgiai utasitdsoknak megfelelden, majd ezeket csomagolja és szakszerlien tarolja.
Alapvetd mindségbiztositasi vizsgalatokat végez a nyersanyagokon ¢és a termékeken. A termeléssel
kapcsolatos dokumentumokat a mindségbiztositasi rendszerek eldirasai szerint a sajat felel6sségi kor-
¢ben vezeti. Ismeri, és munkaja soran betartja az tizem munka-, baleset-, tiizvédelmi és higiéniai sza-
balyait, ¢s kornyezettudatosan kezeli a képz6do hulladékokat.

10.3. A részszakma legjellemz6bb FEOR szdma

FEOR- Részszakmaval

Részszakma megnevezése sz4m FEOR megnevezése betéltheté munkakorok

Keksz- és ostyagyartd
Napolyikészito

Ostya ¢és fagylalttolcsér
készitd

Ostyakészitd
Ostyasiitd
Teasliteménygyarto
Télifagyi gyarto
Tolcsérkészitd

Pek, édesiparitermék-

Keksz- és ostyagyartd 7114 oyartd

10.4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

10.4.1. Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbant6 program elvégzése
10.4.2. Alkalmassagi kovetelmények
10.4.2.1. Foglalkozas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

10.4.2.2. Pélyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges
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10.5.

Eszkozjegyzék a részszakmakra

nyersanyagtarolas eszkozei
nyersanyag-elokészités berendezései: mérlegek, szitak,

hiitok, fagyasztok

fa, rozsdamentes fém-, marvany és granit munkalapos asztalok

keveré-habverd gépek

dagaszto-gyurd gép
csokoladémelegitd

ostyasiité berendezés

krémtoltés eszkozei
htros vagod
martogep
kemencék, siitok
nyujtogep
apritéberendezés
hémérdk

tlizhelyek, mikrohullamu siit6

kekszformazo gép
¢desipari eszk6zok

munkavédelmi eszkdzok
hulladéktarolas eszkozei

10.6. Részszakma szakmai kimeneti kovetelményei
Sor- | Készségek, képes- Elvart viselkedés- | Onallésag és fele-
, > Ismeretek . I A A
szam ségek modok, attitiidok 10sség mértéke
Ismeri a nyersanya-
gok atvételének
modjat, az atvétellel
kapcsolatos admi- Torekszik a nyers-
Atveszi, majd szak- | nisztracids felada- | anyagok atvételénél | Vezetdi instrukciok
szerlien raktarozza, | tokat. Megnevezi a | a pontossagra, a rak- alapjan atveszi a
1 tarolja az édesség- | raktarak fajtait, tud- | tarozasnal, tarolasnal | nyersanyagokat,
készitéshez sziiksé- ja a raktarakkal a nyersanyagok mi- dont az esetleges
ges nyersanyago- | szemben tamasztott | ndségének és meny- kifogasolasrol.
kat. kovetelményeket, nyiségének a meg-
az édességkészités Ovéasara.
nyersanyagai szak-
szerl tarolasanak
szabalyait.
Elfogadja a szakma-
. . etikai elveket, a fo-
Kivalasztja a ter- aszto egészségét A nyersanyagok
mékek készitéséhez | Ismeri az édesség- | SYASZIO cgeszscg yersanyago”
w2 s w1 veszélyeztetd nyers- | felhasznalhatosa-
sziikséges nyers- | készitéshez sziiksé- .
anyagokat nem géaval kapcsolatban
anyagokat, meg- | ges nyersanyagokat, . . o ;
e . A hasznal fel. Belatja | kikéri a munkatar-
2 vizsgalja azok fel- | azok tulajdonsagait, PR C o,
Tl 2ot ok 1 az elékészitd miive- sai véleményét.
hasznalhatosagat, felhasznalasuk L, P, 1o gt
L. o1 e ARyA s letek fontossagat. Onalloan eldkészi-
elvégzi a sziikséges | madjait, elokésziteé- h oo .
WA rn e . Fontosnak tartjaaz | t6 miveleteket vé-
eldkészitd miivele- siik miiveleteit. W1A g
teket elokészitd miiveletek gez.
' szabalyos elvégzé-
sét.
3 Elkésziti az édes- | Megnevezi az édes- | Nyitott az uj ismere- | Irdnyitassal félkész
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ipari félkész termé-

keket, szakszertien

tarolja, felhasznalja
azokat.

ipari félkész termé-
keket, ismeri azok

tulajdonsagait, elké-

szitésiik és felhasz-
nalasuk maddjait.

tekre, technologiai

megoldasokra. To-
rekszik a pontos
munkavégzésre

termékeket készit.

Edesipari lisztes-
arukat készit.

Ismeri kekszek,
krékerek, teastite-
mények, ostyafélék
jellemzdit, elkészi-
tésiik miiveleteit, az
alkalmazott gyartés-
technologiat.

Elkotelezett a szak-
maja irant, elfogadja
a szakmaetikai elve-
ket. Nyitott a ter-
mékgyartassal kap-
csolatos 0j ismere-
tekre, technoldgiai
megoldéasokra.
Ellatja a munka-,
tliz-, baleset- és kor-
nyezetvédelmi fel-

Iranyitéassal lisztes-
arukat készit.

A termékgyartas
kapcsolatban kikéri
a munkatarsai vé-
leményét.

adatokat.
Ismeri a korszerli | Torekszik az igényes
Kivalasztja a meg- csomagolassal csomagolasra.

felel6 csomagolast,

szemben tamasztott

Belatja a termék

Onalléan termék-

a jogszabalyoknak | kdvetelményeket,a | jelolésének fontos- csomagolast, jelo-
megfelelden jeloli a | csomagolas tipusait, | sagat. Elkotelezett az 1ést végez.
terméket. a jelolés jogi szaba- | alapos vevdi tajékoz-
lyozasat, elemeit. tatas irant.
Munkijét az &des- | Tsmeriaz édesipar || Masokkal egyiit
ipari Jo higiéniai és Jo higiéniai és o Belatja a higiéniai 1 .. .
S (s . . . miikddve felligyeli
JO gyartasi gyakor- | gyartasi gyakorlata- | szabalyok betartasa- e s
g . . . a termékgyartas
lat eldirasai szerint | ban eldirt szabalyo- nak fontossagat. R
- higiénidjat.
végzi. kat
Ismeri a HACCP i
) rendszer alapelveit, rig:g; zlilﬁif;-
Uzemi HACCP alkalmazasanak sanak fontossagAt Iranyitassal
dokumentumokat | modjét, dokumen- | &% S0 rt.ga .| HACCP dokumen-
vezet. tumait, az online ; tumokat vezet.

HACCP (eHACCP)
adta lehetdségeket.

digitalizacio adta
lehetdségeket.

A termékek készi-
téséhez sziikséges
munkaeszkozoket,
gépeket, berendezé-
seket balesetmente-
sen hasznalja, keze-
li, tizemelteti, el-
végzi a sziikséges
tisztitasi feladato-
kat. Munkaja soran
betartja a gépek,
berendezések,
munkaeszk6zok
biztonsagi és egész-
ségiligyi kovetelmé-
nyeit.

Ismeri az egyes
munkaeszkozok
felhasznalasanak
teriileteit, baleset-

mentes hasznalatat,
higiéniai kovetel-
ményeit. Ismeri a
lisztesaru készités-
hez sziikséges gé-
pek és berendezések
feladatat, mikodési
elvét, kezelésének,
lizemeltetésének,
tisztitasanak mod-
jat. Ismeri a gépek,
berendezések, mun-
kaeszkdzok bizton-
sdgi és egészség-

Nyitott az 1 techni-
kai megoldasokra.
Betartja a gépek ¢és
berendezések keze-

1ési utasitasait.

Iranyitassal mun-
kaeszkozoket hasz-
nal, gépeket kezel,

berendezéseket
lizemeltet, tisztit.

Munkéja soran
betartja a gépek,

berendezések,
munkaeszkozok

biztonsagi és
egészségiigyi kove-
telményeit.
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tigyi kovetelménye-
it.

Az lizemi termék-
Osszetételek alapjan

Ismeri a nyers-

Betartja a Magyar
Elelmiszerkonyv
eloirasait. Maradék-
talanul betartja az
¢lelmiszerek eléalli-
tasara vonatkozo

Vezetdi utmutatas
alapjan nyers-
anyagsziikségletet

d nyersanyagsziikség- anyagszgt}lltas m6d- eldirdsait. Precizen | szamit. A szdmola-
letet szamol. jat. végzi a szamolasi sok pontossagaért
miiveleteket. Fon- feleldsséget vallal.

tosnak tartja a vevoi

bizalmat a termékei

irant.

Szakszertien kezeli | Ismeri az édesipari | Torekszik a szelektiv | Onalloan kezeli az
10 az édesipari mellék- | melléktermékek €s hulladékgytijtésre. ¢desipari mellék-

hulladékok kezelés-
ének szabalyait.

termékeket és hul-
ladékokat.

termékeket és hul-
ladékokat.

Belatja a kdrnyezet-
védelem fontossagat.

10.7. A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

10.7.1. Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: a részszakma megszerzésére iranyuld képzés teljesitése

10.7.2. Projektfeladat

10.7.2.1. A vizsgatevékenység megnevezése: Edesipari lisztesaru készitése

10.7.2.2. A vizsgatevékenység leirasa:

Lisztesaruk készitése és a termékek bemutatasa

A kovetkezo négy tevékenység koziil egy feladatsor végrehajtasa:

1)

2)

3)

4)

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan kekszfélék készi-
tése, és a termékek bemutatasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, a rendelkezésére bocsa-
tott termék szakszerli csomagolasa €s a jogszabalyoknak megfeleld jelolése

vagy
A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan krékerek készitése
¢s a termékek bemutatasa, tomeg- €s érzékszervi ellendrzése, a rendelkezésére bocsatott
termék szakszerli csomagolasa €s a jogszabalyoknak megfelel6 jelolése

vagy
A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan toltott, illetve tol-
tetlen ostyafélék készitése és a termékek bemutatisa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, a
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa €s a jogszabalyoknak megfeleld je-
161ése

vagy
A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan toltott, illetve tol-
tetlen teasiitemények készitése, a termékek bemutatasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése,
a rendelkezésére bocsatott termék szakszerii csomagolasa és a jogszabalyoknak megteleld
jelolése.

A munka sordn a vizsgaz6 a rendelkezésére allo gépeket €s berendezéseket - a munkavédelmi
eléirasok betartdsaval - lizemelteti, munkajat a higiéniai és élelmiszerbiztonsagi szabalyok fi-
gyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket - a vonatkozo jogszabalyi eldirdsoknak megfe-
leléen - mindsiti, a termék gyartasaval kapcsolatban a vizsgabizottsdggal szakmai beszélgetést
folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a feladatot, az elkésziilt termékek mindségét, az
esetleges hibakat és azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit.
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A gyakorlati tételsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie.
10.7.2.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idétartam: 240 perc
Ebbdl a termék készitéséhez kapcsolodo szakmai beszélgetés iddtartama: 10 perc
10.7.3. A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %
10.7.4. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Termékkészités és termékbemutatas vizsgarész értékelésének szempontjai:

- A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (10 %),
- Termékkészités szakszertisége (30 %),
- Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai (30 %),
- Csomagolas és jel6lés szakszeriisége (10 %)
- Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és

munkavédelmi szabalyok betartasa (10 %),
- A termék készitéséhez kapcsolddo szakmai beszélgetés (10 %).

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd Gsszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.

10.8. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

A vizsga lebonyolitdsdhoz a gépek és berendezések mikodtetéséhez sziikséges miiszaki sze-
mélyzet, illetve a vizsga alatti lizemi higiéniai feltételek biztositasahoz sziikséges munkatars.

10.9. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:
nyersanyagtarolas eszkozei

nyersanyag-elokészités berendezései: mérlegek, szitak,
hiiték, fagyasztok

fa, rozsdamentes fém és marvany munkalapos asztalok
keverd-habver6 gépek

dagaszto-gyurd gép

csokoladémelegitd

ostyasiitd berendezés

krémtoltés eszkozei

htros vagod

martogép

kemencék, siitok

nyujtogép

apritoberendezés

hémérdk

szarazanyagtartalom mérd

tlizhelyek, mikrohullamu siitd

kekszformazo gép

¢desipari eszk6zok

munkavédelmi eszk6zok

hulladéktéarolas eszkdzei

10.10. A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei:-

10.11. A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok
A vizsgazé rendelkezésére kell bocsatani a vizsga idSpontjdban érvényes Magyar Elelmiszer-
konyv édesipari termékekre vonatkozd fejezetét. A vizsgdn nem programozhatd szamoldgép
hasznalhato6.
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11. Részszakma

11.1. Részszakma alapadatai

11.1.1. A részszakma megnevezése: Csokoladétermék gyarto

11.1.2. A részszakma orakerete: 320 - 480 ora

11.1.3. A részszakma besoroldsa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint: 3
11.1.4. A részszakma besoroldsa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 3
11.1.5. A részszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3

11.2. A részszakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

Az édesipari termékek koziil toltott €s toltetlen tablas csokoladékat €s tlireges csokoladékat, bonbono-
kat, csokoladé drazsékat készit. Munkdja soran technologiai, illetve termelési szdmitasokat végez.
Atveszi, raktarozza és el6késziti a gyartashoz sziikséges nyersanyagokat. A termékek el6allitdsa soran
beallitja ¢és kezeli a gépeket, berendezéseket ¢s az eszkozoket. a csokoladétermékek félkész és kész-
termékeit késziti a technoldgiai utasitdsoknak megfeleléen, majd ezeket csomagolja és szakszerlien
tarolja. Alapvetd mindségbiztositasi vizsgalatokat végez a nyersanyagokon ¢€s a termékeken. A terme-
1éssel kapcsolatos dokumentumokat a mindségbiztositasi rendszerek eldirdsai szerint a sajat feleldssé-
gi korében vezeti. Ismeri, és munkaja soran betartja az lizem munka-, baleset-, tlizvédelmi és higiéniai
szabalyait, és kornyezettudatosan kezeli a képz6do hulladékokat.

11.3. A részszakma legjellemzdbb FEOR szdma

Reszszakrfla FEOR-sz4m FEOR megnevezése Reszszakmaval“b‘e‘toltheto
megnevezése munkakorok
Csokoladéfigura formazo
Csokoladéter- Csokoladétablazo
. Ay 7114 Pék, édesiparitermék-gyartd Csokoladétermék gyarto
mék gyarto i
Desszertgyarto
Konyakmeggy gyarto (kézi)

11.4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

11.4.1. Iskolai eldképzettség: alapfokt iskolai végzettség vagy a Dobbantd program elvégzése
11.4.2. Alkalmassagi kovetelmények
11.4.2.1. Foglalkozéas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges

11.4.2.2. Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

11.5. Eszkdzjegyzék a részszakmakra

nyersanyagtarolas eszkozei

nyersanyag-elokészités berendezései

hiiték, fagyasztok,

klima

rozsdamentes fém és marvany munkalapos asztalok
csokoladétemperalod

keverd-habverd gépek

csokoladémelegitd

drazsirozo
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martogep

e apritoberendezés
e Dbolygatd
e razbasztal
e formak
e hémérdk
e tlizhelyek, mikrohullamu siitd
e ¢desipari eszkozok
e munkavédelmi eszkdzok
e hulladéktarolas eszkozei
11.6. Részszakma szakmai kimeneti kdvetelményei
Sor- | Készségek, képes- Elvart viselkedés- | Onallosag és felelos-
. / Ismeretek , P P
szam ségek modok, attitiidok ség meértéke
Ismeri a nyersanya-
gok atvételének
modjat, az atvétellel
kapcsolatos admi- Torekszik a nyers- Vezet6i instrukciok
Atveszi, majd szak- | nisztracios felada- | anyagok atvételénél alapjan atveszi a
szerlien raktarozza, | tokat. Megnevezi a | a pontossagra, a rak- | nyersanyagokat, dont
1 tarolja az édesség- | raktarak fajtait, tud- | tdrozasndl, taroldsnal | az esetleges kifogaso-
készitéshez sziiksé- ja a raktarakkal a nyersanyagok mi- lasrol. Feleldsséget
ges nyersanyago- | szemben tdmasztott | ndségének és meny- | vdllal a nyersanyagok
kat. kovetelményeket, nyiségének a meg- szakszerl raktaroza-
az édességkészités Ovésara. sdért, tarolasaért.
nyersanyagai szak-
szerll taroldsanak
szabalyait.
Elfogadja a szakma-
., . etikai elveket, a fo-
Kivalasziaa ter- |y o o0 csokoladé- asztd egészségét
mékek készitéséhez oo B || Byase0 eBeResel Vezetéi feliigyelet
w1 termékek készitésé- | veszélyeztetd nyers- el
szlikséges nyers- .t mellett el6készitd
hez sziikséges anyagokat nem . .
anyagokat, meg- . miveleteket végez. A
0 nyersanyagokat, hasznal fel.
2 vizsgalja azok fel- . L i tr ren nyersanyagok fel-
et fot ot azok tulajdonsagait, | Belatja az el6készitd rrs
hasznalhatosagat, 1 . . hasznalhatosagarol
L . felhasznalasuk miiveletek fontossa- g o
elvégzi a sziikséges e Amta i , . kikéri a munkatérsai
Wl ren modjait, elokészité- | gat. Fontosnak tartja e,
elokészité miivele- . . W1t rer véleményeét.
siik miiveleteit. az el6készitd miive-
teket. .
letek szabalyos el-
vEégzesét.
Elkésziti az kaka- | Mcgneves a kakad-
, . tartalmu terméke- . L.
tartalmt terméke- . . Nyitott az uj ismere- I LA
. ket, ismeri azok . Iranyitassal félkész
3 ket, szakszerlien . L . tekre, technoldgiai . o
L ... | tulajdonsagait, elké- . termékeket készit.
tarolja, felhasznalja S megoldasokra.
szitésiik és felhasz-
azokat. o R
nalasuk madjait.
e Ismeri a kakadtar- | Elkotelezett a szak- | Irdnyitassal kakaotar-
Elkésziti az édes- . . e, . s i1l 4
L , , talmu termékek madja irant, elfogadja talmu félkész- és
ipari kakaotartalma | . . o . . .
termekeket. felméri jellemzdit, elkészi- | a szakma_etlkal elve- | késztermékeket ké-
4 ! tésiik miiveleteit, az ket. Nyitott a ter- szit. Vezet6i instruk-

¢s megelozi a készi-
tésiik soran elko-
vethetd hibakat.

alkalmazott gyartas-
technologiat, az
elkovetheto hibakat,

mékgyartassal kap-
csolatos 1j ismere-
tekre, technologiai

ciok alapjan korrigélja
a gyartas soran elko-
vetett esetleges hiba-
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¢és azok megeldzé-
sét. Tudja az elké-
sziilt kakaotartalmu
félkész termékek
felhasznalasi lehe-

megoldéasokra.

kat.

téségeit.
Ismeri a korszeri | Torekszik az igényes
Kivalasztja a meg- csomagolassal csomagolasra.

feleld csomagolast,

szemben tadmasztott

Belatja a termék

Onalléan termékeso-

a jogszabalyoknak | kovetelményeket, a | jelolésének fontos- | magolést, jelolést vé-
megfelelden jeloli a | csomagolas tipusait, | sagat. Elkotelezett az gez.
terméket. a jelolés jogi szaba- | alapos vevoi tajékoz-
lyozasat, elemeit. tatds irdnt.
Munkajat az édes- Ismeri az édesi . N
unkajat az eces Stpat Masokkal egyiittmii-

ipari JoO higiéniai és

jO higiéniai és a Jo

Belatja a higiéniai

kodve feliigyeli a ter-

]O gyartasi gyakor- | gyartasi gyakorlata- | szabalyok betartasa- oAt ae ot hrid
lat el6irdsai szerint | ban eldirt szabalyo- nak fontossagat. mekgyartgi higiénia
végzi. kat. Jat
Ismeri a HACCP -
rendszer alapelveit, riﬁ?g@i Zlilﬁfquz-
Uzemi HACCP alkalmazaséanak sanak fontosséeat Vezetoi feliigyelettel
dokumentumokat modjat, dokumen- Szem elbtt ta rtgaé HACCP dokumentu-
vezet. tumait, az online o clott tar mokat vezet.
HACCP (eHACCp) | digitalizdcio adta
adta lehetdségeket. IehetGségeket.
Ismeri az egyes
munkaeszk6zok
A termékek készi- fel.haszpalasanak
. . teriileteit, baleset-
téséhez sziikséges s
v mentes hasznalatat,
munkaeszkozoket,

gépeket, berendeze-
seket balesetmente-
sen hasznalja, keze-
li, tizemelteti, el-
végzi a sziikséges
tisztitasi feladato-
kat. Munkaja soran
betartja a gépek,
berendezések,
munkaeszkdzok
biztonsagi €s egész-
ségiigyi kdvetelmé-
nyeit.

higiéniai kovetel-
ményeit.
Ismeri a kakaotar-
talm termékek
eldallitasahoz sziik-
séges gépek és be-
rendezések felada-
tat, mikodési elvét,
kezelésének, lize-
meltetésének, tiszti-
tasanak modjat.
Ismeri a gépek, be-
rendezések, munka-
eszk6zok biztonsagi
€s egészségiigyi
kdvetelményeit.

Nyitott az 0j techni-
kai megoldasokra.
Betartja a gépek és
berendezések keze-

1¢ési utasitasait.
Ellatja a munka-,
tliz-, baleset- és kor-
nyezetvédelmi fel-
adatokat.

Iranyitassal munka-
eszkozoket hasznal,
gépeket kezel, beren-
dezéseket lizemeltet,
tisztit. Munkaja soran
betartja a gépek, be-
rendezések, munka-
eszk6zok biztonsagi
¢€s egészsegligyi kove-
telményeit.

Az lizemi termék-
Osszetételek alapjan
nyersanyagsziikség-

letet szdmol.

Ismeri a nyers-
anyagszamitas mod-
jat.

Betartja a Magyar
Elelmiszerkonyv
eldirasait. Maradék-
talanul betartja az
¢lelmiszerek eloalli-
tasara vonatkoz6
eldirasait. Precizen
végzi a szadmolasi

Vezetdi utmutatas
alapjan nyersanyag-
szlikségletet szamit. A
szamolasok pontossa-
géaért feleldsséget val-
lal.
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muveleteket. Fon-
tosnak tartja a vevoi
bizalmat a termékei

irant.
Szakszeriien kezeli | Ismeri az édesipari | Torekszik a szelektiv Onalloan kezeli az
10 az édesipari mellék- | melléktermékek €s hulladékgytijtésre. édesipari mellékter-
termékeket és hul- | hulladékok kezelés- | Belatja a kornyezet- | mékeket és hulladé-
ladékokat. ének szabalyait. védelem fontossagat. kokat.
11.7. A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

11.7.1.

11.7.2.

Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: a részszakma megszerzésére iranyulo képzés teljesitése

Projektfeladat

11.7.2.1. A vizsgatevékenység megnevezése: Csokoladétermékek készitése

11.7.2.2. A vizsgatevékenység leirdsa:

Csokoladétermék készitése és termékbemutatas
A kovetkezo feladatok koziil egy feladatsor végrehajtasa:

1) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan toltott vagy toltet-
len tablas csokoladé készitése €s a termékek bemutatasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése,
egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli becsomagoldsa €s jogszabalyoknak megfele-
16 jelolése,

vagy
2) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan, tireges csokoladé-

figura készitése és a termékek bemutatasa, tdmeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelke-

zésére bocsatott termék szakszerli becsomagolasa és jogszabalyoknak megfeleld jelolése,

vagy
3) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan hiivelyes vagy kézi

dresszirozasti bonbonok készitése és a termékek bemutatdsa, tomeg- és érzékszervi ellendr-
zése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli becsomagoldsa és jogszabalyoknak

megfeleld jelolése.

A munka soran a vizsgazé a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eldirasok betartdsaval - lizemelteti, munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok fi-
gyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket - a vonatkozo jogszabalyi eldirasoknak megfe-
lelden - mindsiti, a termék gyartasaval kapcsolatban a vizsgabizottsaggal szakmai beszélgetést
folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a feladatot, az elkésziilt termékek mindségét, az

esetleges hibakat €s az azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit.

A gyakorlati tételsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie.

11.7.2.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 240 perc

11.7.3.
11.7.4.

Ebbdl a termék készitéséhez kapcsolodo szakmai beszélgetés idotartama: 10 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %
A Vlzsgatevekenyseg értékelésének szempontjai:

A termékkészités szakszerlisége (35%)
— Késztermék kiilsé megjelenése, allaga, dllomanya, ize (35%)
— Csomagolas szakszeriisége ¢és a jel6lés tartalma (10%)
— Termékkészités higiéniaja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi

szabalyok betartasa (10%)
— Atermék készitéséhez kapcsolodd szakmai beszélgetés (10%)
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A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhetd Gsszes pont-
szam legalabb 40%-at elérte.

11.8. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

A vizsga lebonyolitdsdhoz a gépek €s berendezések miikodtetéséhez sziikséges miiszaki sze-
mélyzet, illetve a vizsga alatti lizemi higiéniai feltételek biztositdsdhoz sziikséges munkatars.

11.9. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:
Nyersanyagtarolas eszkozei

nyersanyagtarolas eszkozei
nyersanyag-elokészités berendezései
hiitok, fagyasztok,

klima

rozsdamentes fém ¢€s marvany munkalapos asztalok
csokoladétemperald

keverd-habver6 gépek
csokoladémelegitd

drazsirozo

martogep

apritoberendezés

bolygat6

razdasztal

formak

hémérdk

tlizhelyek, mikrohullamu siit6
¢desipari eszkdzok

munkavédelmi eszkdzok
hulladéktéarolas eszkdzei

11.10. A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, maddja, és feltételei: -

11.11. A vizsgan hasznalhatdé segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozd részletes
szabalyok

A vizsgazé rendelkezésére kell bocsatani a vizsga idépontjaban érvényes Magyar Elelmiszer-
konyv édesipari termékekre vonatkozo fejezetét. A vizsgan nem programozhatd szamologeép
hasznélhat6.

Jelen képzési és kimeneti kovetelmény alkalmazasa a szakképzésrol szolo 2019. évi LXXX. torvény 11.§ (4)
bekezdése alapjan a jovahagyas napjat kdvetd naptol kotelezo.

Csak Janos

kultaraért €s innovacidért felelos miniszter nevében és megbizasabol o o, s i ETIRT: :
digitalisan alairta: Poloskei Gaborné

helyettes allamtitkar

2023.11.17. 11:13:52
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