KEPZESIES KIMENETI KOVETELMENYEK

PEK-CUKRASZ SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Pék-cukrasz

1.3 A szakma azonosito szama: 4 0721 05 12

14 A szakma szakmairanyai: -

1.5 A szakma Europai 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: Stiteménykészitd

1.9 Szakmai oktatas (dgazati alapoktatds és szakirdnyu oktatds egyiittes) foglalkozasainak szama
(egybefiiggd szakmai gyakorlat nélkiil):

1.9.1 Tanuldi jogviszonyban: 3 éves szakképzd iskolai oktatasban legalabb 2100 6ra megtartott
foglalkozas (kozismereti tartalom nélkiil), 2 éves kizarolag szakmai vizsgdra torténd
felkészitésben legalabb 2100 6ra megtartott foglalkozas.

1.9.2 Felnéttképzési jogviszonyban: az 1.9.1 pont alapjan az adott iskola szakmai programjaban
felndttképzési jogviszonyban folyo oktatdsra meghatarozott foglalkozasszdm, amelynek 1/4-e
kotelezOen agazati alapoktatasra forditando.

1.10 Egybefiiggo szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképzo iskolai oktatasban: 140 6ra, Technikumi
oktatasban: -, Kizarélag szakmai vizsgara torténd felkészitésben: 160 ora

A szakmai oktatas teljes id6tartama tanuloi és felndttképzési jogviszonyban egyarant az 1.9 és 1.10
pontok alatti oktatasi idok Osszege.

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

A pék-cukrasz kiszadmolja és kiméri a sziikséges nyersanyagokat, cukrasztechnoldgiai alapmiivelete-
ket végez, cukraszati félkész- és késztermékeket készit. Igényeknek megfelelden egyszerli diszitd
miuveleteket végez a termékeken. Munkdja soran fagylaltot, parfét és poharkrémet készit. Kenyere-
ket, péksiiteményeket és finom pékarukat készit hagyomanyos és korszerli eljarasokkal. A korszerti
technologidknak megfelelden siitdipari termékeket fagyaszt, és kelesztést késleltet. Megadott 0ssze-
tételek és technologidk alapjan képes célzott taplalkozasi igényt kielégitdé termékeket késziteni.
Munk4dja sordn ellendrzi a nyersanyagok ¢€s a késztermékek mindségét, err6l dokumentaciot vezet.
A munkajahoz sziikséges technologiai berendezéseket és gépeket igény szerint bedllitja, kezeli, tisz-
tan tartja az €lelmiszeriparban hasznalhat6 tisztito- és fertotlenitdszerek alkalmazaséval. A hulladé-
kokat a kornyezetvédelmi eldirasoknak megfelelden kezeli, kornyezettudatos magatartassal végzi a
munkdjat. Munkajat a gazdasagossagi elvek, mindségbiztositasi, ¢lelmiszerhigiéniai, technologiai,
tliz- munka-, baleset-, és kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozo eldirasok betartasaval végzi.




3. A szakmahoz rendelt legjellemz6bb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
, , 5135 Cukrész
Pék-cukrdsz 7114 P&k, édesiparitermek-gyarto

4, A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség
4.2  Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozéas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges

4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat a szakirdnyt oktatds megkezdése eldtt: sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék agazati alapoktatdsra
- alapvet6 fizikai mennyiségeket mérd eszkozok (hossz-, tomeg-, térfogat-, ho-, strliségmérd
eszk6zok)
- alapvetd altalanos gépelemek
- alapvetd élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztalyozd-, tisztito-, apritd-, keverd-,
t01t6-, csomagolo-, termikus gépek)
- munkavédelmi eszk6zok

5.2 Eszkozjegyzék szakiranyu oktatdsra
- nyersanyagtarolds eszkozei
- mérlegek
- lisztszitak
- vizhiit6, vizkeverd, jégkdsa vagy jégdara készito,
- dagasztogépek
- keverd-habverd gépek
- tésztaosztod gépek
- rozsdamentes-, fa-, granit- és marvanylapos munkaasztalok
- tésztanyujto gép
- kiflisodr6 gép
- keleszto berendezés,
- hiito-keleszto berendezés,
- kelesztés eszkozei
- kemencék és siiték
- késztermékkezelés eszkozei,
- szeleteldgép,
- hitok, fagyasztok és sokkolok
- fagylatgép és fagylalttarolo
- csokoladémelegitd
- csokoladétemperalod
- karamell-lampa
- klima
- cukraszati formak, kézieszkozok
- csomagolas eszkozei
- zsemlemorzsa-daralo
- hulladéktarolés eszkozei
- tlizhelyek, mikrohullamu siit6k
- szamitogép




6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

Az alapoktatés olyan altalanos és széleskori tudas és képesség megszerzését biztositja, ami sziiksé-
ges ¢s hasznos minden ¢€lelmiszeripari dgazati szakmaban betoltott munkakor esetén. Az alapoktatas
végén a tanuldk ralatnak az élelmiszeripari agazat minden fontos részteriiletére, ezért megalapozott
dontést hozhatnak a szakma kivalasztasanal. Iranyitassal élelmiszer-feldolgozasi alapmiiveleteket
végez: tarol, osztalyoz, tisztit, aprit, kever, termikus miiveletek végez (hiit, fagyaszt, {0z, siit), cso-
magol. Felismeri és csoportositja az €lelmiszeripar nyersanyagait, azonositja, hogy mely iparagak
hasznaljak fel azokat. Rendelkezik az élelmiszer-eléallitashoz sziikséges miiszaki alapismeretekkel:
felismeri az ¢élelmiszeriparban hasznalatos szerkezeti anyagokat (fémek és nemfémek), 3D makett
alapjan vetiileti abrat készit geometriai alapelemekrdl (téglatest, henger, kap), felismeri az alapvetd
gépelemeket (koté gépelemek, hajtaselemek). Laboratoriumi alapmiiveleteket végez (tomegmérés,
térfogatmérés, oldatkészités, stirliségmérés). Agazathoz kapcsolddd alapszamitasokat végez (széza-
1€k, aranypar). Ismeri és betartja a munkahelyi tliz-, munka-, baleset- és kornyezetvédelmi szabalyo-

kat. Ismeri és betartja a személyi- és az élelmiszer-el6allitas higiéniai kdvetelményeit.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Sor- | Készségek, képessé- Ismeretek Elvart viselkedés- | Onallésag és fele-
sZam gek modok, attitiidok losség mértéke
Alapszinten ismeri
Csoportokba rendezi az €élelmiszeripar
1 az ¢lelmiszeripari novényi €s allati
nyersanyagokat. eredet{i nyersanya-
gait.
Munk4jat a munka-, Alapszinten ismeri
tlizvédelmi, higiéniai | a munka-, tlizvédel-
2 ¢és kornyezetvédelmi | mi, higiéniai és kor- Iranyitas mellett
szabalyok betartasaval | nyezetvédelmi sza- végzi munkaéjat.
veégzi. balyokat.
Alapszinten ismeri a | A munkavégzése
, S tisztitas, apritas, soran torekszik a
3 Elelmiszeripari alap- keverés, osztalyozas pontossagra, szak- Magara nézve ko-
miiveleteket vegez. csomag’olés hékeze. | szeriségre. Ellitiaa | telezoének tartja a
16s miiveleteit. munka-, tiiz-, bal- | munka-, tiizvédel-
. _ . eset- és kornyezet- mi, higiéniai és
KlVé}aSZFJa az élel¥n1- Ismeri az alapveté védelmi feladatokat. | kornyezetvédelmi
4 seeribart m}mk,a V8™ | szerkezeti anyagokat eldirasokat.
zéshez sziikséges . .
. (fémek, nemfémek).
szerkezeti anyagokat.
Kivélasztja az alapve- | Ismeri a csavarokat, Felelésseget vallal
5 t6 kotd ékeket, reteszeket, sajat munkajaert.
gépelemeket. szegecseket.
Ismeri a tomeg,
hosszlsag, térfogat,
i o hémeérséklet, stirti-
6 Alapvet6 agazati mé- séo fooalmat. mér-
réseket végez. o8 fogatmat, mer
tékegységeit, méré-
sének modjat és mé-
réeszkozeit.




Egyszer(i mértani ma-

Alapszinten ismeri a

zoket, anyagokat kiva-
lasztja, elokésziti.

7 kettekrdl vetiileti dbrat ., C
. miiszaki abrazolast.
készit.
Az élelmiszeripari Alapszinten ismeri a
termékek eloallitasa- termékek eloallita-
8 hoz sziikséges eszko- sdhoz sziikséges

anyagokat, eszk6zo-
Ket.

6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kdvetelményei

elkdvetheto hibakat.
Az elkésziilt tésztat - a

termékek készitése

soran - felhasznalja.

kovethetd hibakat,
¢és azok megel6zé-
sét. Tudja, hogy az
elkésziilt tésztdnak
milyen felhasznalasi
lehetdségei vannak.

technologiai para-
méterek betartasara.

Sor- | Készségek, képessé- Elvart viselkedés- | Onallosag és fele-
, Ismeretek . ‘ot PR
szam gek modok, attitiidok 16sség mértéke
Ismeri a nyersanya-
gok atvételének
modjat, az atvétellel
kapcsolatos admi- , : Vezet6i instrukciok
L Torekszik a nyers- L :
nisztracios feladato- RO alapjan atveszi a
‘ . . anyagok atvételénél
Atveszi, majd szak- kat. . nyersanyagokat,
p . : . a pontossagra, a -
szerlien raktarozza, Megnevezi a rakta- a1 dont az esetleges
Lo in e . raktarozasnal, taro- -
1 tarolja a siit6- és cuk- rak fajtait, tudja a o kifogésolasrol.
.. ; lasnal a nyersanya- gl .
raszipari nyersanya- | raktarakkal szemben o . Feleldsséget vallal
, o gok mindségének és
gokat. tamasztott kovetel- S a nyersanyagok
. won s mennyiségének a " .
ményeket, a slito- €s o szakszer(i raktaro-
Lo megovasara. R
cukraszipari nyers- zasédért, tarolasaért.
anyagok szakszerti
tarolasanak
szabalyait.
Kivalasztja a termé- C Elfogadja a szakma- | . .., .
Zgaat Ismeri a siit6- és rogad Onalloan dontést
kek készitéséhez . etikai elveket, hogy
szlikséges nyersanya cukrészipari nyers- a fogyaszto egész hoz a nyersanyagok
£es hyersany anyagokat, azok [OBYASZL) CECSZ | g lhasznalhatdsa-
gokat, megvizsgalja . L ségét veszelyeztetd .
2 i tulajdonsagait, fel- gaval kapcsolatban.
azok felhasznalhato- (1 . nyersanyagokat nem | <. ", 1 Aot
g L. . hasznaldsuk maodja- ; o Onalloan eldkészi-
sagat, elvégzi a sziik- | . 14 n o hasznal fel. Belatja oo .
, 1o it, az elokészitésiik PR t6 miveleteket vé-
séges eldkészité mii- . . az eldkészitd miive-
miveleteit. iy gez.
veleteket. letek fontossagat.
Ismeri a siit6- és 2
e s s . Lo Onalloan félkész
Elkésziti a siit6- €s cukrészipari félkész | Nyitott az 01j ismere- . o
e i, . . . termékeket készit.
cukraszipari félkész termékeket. Ismeri tekre, technologiai . .
. . L. . N Betartja az tizem
3 termékeket, szaksze- | azok tulajdonsagait, | megoldasokra. T6- L ,
VI RPN : technologiai utasi-
rlien tarolja és fel- az elkészitésiik és rekszik a pontos . .
o o f L, tasaiban meghata-
hasznalja azokat. felhasznalasuk mod- munkavégzésre.
o rozottakat.
jait.
Ismeri a siitd- és
cukraszipari tésztak
Elkeésziti a stit6- és Jjellemzdit, elkészi-
cukraszipari tésztakat, | tésiik miveleteit, az Cae s Onalldan siitd- és
A . s Munkajat kortilte- e
felméri és megel6zi a | alkalmazott gyartas- | ,. . . ... | cukraszipari tészta-
A . . kinten végzi, kiilo- L .
tésztak készitése soran | technologiat, az el- N . kat készit. Korri-
4 nos tekintettel a

galja a tésztakészi-
tés soran elkdvetett
esetleges hibakat.

4




Kenyereket, péksiite-
ményeket, finom pék-
arukat készit. A ter-
mékek mindségi kove-
telményeinek eldirasa-

Ismeri a kenyerek,
péksiitemények,
finom pékaruk jel-
lemzoit, elkészité-
silk miiveleteit, az

Onallodan siitdipari

5 it a Magyar Elelmi- alkalmazott gyartas- , L
o foa s . termékeket készit.
szerkonyv segitségé- | technoldgiat. Ismeri P
. . . A termékgyartas
vel hatarozza meg. A a Magyar Elelmi- .,
. o . 0 s technologidjaval
termékeken tomeg- és | szerkonyv felépité- . s
i L v e o kapcsolatban 6nal-
érzékszervi mindség- sét, fejezeteit és e,
P s 16 dontéseket hoz.
ellendrzést végez. haszndlatat.
Ismeriaz e [ A .
s .. .gy,edl Onalldéan szervezi
taplalkozasi igénye- mee a munk&idt. és
Egyedi taplalkozasi ket kielégitd, ha- Nyitott a termék- °8 jat, ©
.2 1 - o képes a technologi-
igényeket kielégito, gyomanyOrz0- €¢s a | gyartassal kapcsola- o .
P ,, . L. ai valtoztatasok
6 hagyomany6rzo- és tajjellegli termékek | tos 0j ismeretekre, .
B . . L . eldontésére.
tajjellegti termékeket | jellemzoit, elkészi- | technologiai megol-
készit. tésiik muveleteit, az dasokra. . .
s Feleldsséget érez a
alkalmazott gyartas- foevasztok thickoz
technologiat. Elkotelezett a Jo £ya )
- s tatasaval kapcsola-
Ismeri a zsemlemor- | gyartasi gyakorlat- e s
s e tos eldirasokkal
zsa készitésének ban a kenyérfélék K
p ) i apcsolatban.
miveleteit, az al- készitésére megfo-
7 Zsemlemorzsat készit. | kalmazott gyartds- | galmazott eldirdsok
technologiat, a betartasa irant.
zsemlemorzsa mind-
ségi kdvetelményeit. | Szem el6tt tartja az
Ismeri a siitdipari lizem sajatossagait
félkész- és ké - ¢s adottsagait. S
e e creesz es eszteir g Onalloan félkész-
Stitdipari félkész- és mékek szakszerii LA .
. . ‘o és készterméket
8 készterméket fagyaszt, fagyasztasanak . 11s
1 i . fagyaszt, onalldéan
kelesztést késleltet. | madjat, a késleltetett L
. kelesztést késleltet.
kelesztés jellemzdit,
megvalositasat.
Ismeri az uzsonna- A .
g . . Onalloan cukrasz-
kikészitett- és teasii- o .
. . ; stiteményeket ké-
temenyek jellemzo- szit. Onalldan szer-
Uzsonna-, kikészitett- | it, elkészitésiik mi- . ,
. . . vezi meg a munka-
9 ¢s teastiteményeket veleteit, az alkalma- L2
o . jat, és képes a
készit. zott gyartastechno- L
.y N technologiai val-
l0giat, az elkovethe- toztatasok eldonté-
t6 hibakat, és azok ,
WL sére.
megeldzését.
Ismeri a fagylaltok,
arfék és poharkré- A .
p ©s ponatt Onalloan hidegcuk-
mek jellemzdit, N .
Fagylaltokat, fagylalt- nversanvaoait. azok raszati termékeket
kelyheket, parfékat és | o oanyagai, Elkételezett a mind- |  készit. Onalléan
s . mindségre gyakorolt . . .
poharkémeket készit. Lo . ségi, kézmiives szervezi meg a
10 . . hatasait. Tudja az s i a1
Az elkésziilt terméke- gt fagylaltok készitése | munkajat, és képes
. elkészitésiik miive- . N
ket szakszerlien irant. a technologiai val-

tarolja.

leteit, az elkdvethetd
hibakat és azok
megeldzését, a be-
tartando higiéniai

toztatasok eldonté-
sére.
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szabalyokat. Ismeri

a fagylaltok, fagy-

laltkelyhek, parfék

¢s poharkémek faj-
tait.

Kiilonb6z6 bonbonfaj-

Ismeri a bonbonok
altalanos jellemzdit,
nyersanyagait, egyes

csoportjait, a bon-

Onalléan bonbont
készit. Onalldan
szervezi meg a

munkajat, és képes

11 takat készit, csokola- | bonfajtak készitésé- Igényes munkara ..
. . " . 4 . a technologiai val-
dét temperal. nek miiveleteit. Tud- torekszik. toztatasok oldénte-
ja a csokoladé tem- Erdeklédik a torta .
sz i : sére.
peralasanak céljat, trend, illetve a bon-
modszereit. bonkészités tjdon-
Ismeri az egyszert- sdgali irant. Onalldan diszitd
A napi termékek ese- | és kiilonleges diszi- miuveleteket végez.
12 tében egyszeri diszitd tés miveleteit, A diszitésben alko-
miiveleteket végez. nyersanyagait, mod- to modon vesz
szereit. részt.
Ismeri a korszerti
Kivalasztja a megfele- csomagolassal Torekszik az igé-
16 csomagolast, a jog- | szemben tdmasztott | nyes csomagolasra. | Ondlloan termék-
13 szabalyoknak megfe- | kovetelményeket, a Belatja a termék csomagolast, jelo-
lelden jeloli a termé- | csomagolas tipusait, | jeldlésének fontos- 1ést végez.
ket. a jelolés jogi szaba- sagat.
lyozasat, elemeit.
Belatja a mindség-
ellendrz6 vizsgéla-
tok alkalmazasanak
fontossagat. Torek-
ik h ajé- s o
D e szik arra, hogy ta)e Iranyitassal mind-
- . P Ismeri a siit6- és kozott legyen az . . n
Uzemi alapszintii sii- . . . ség-ellendrzd vizs-
v . cukrészipari nyers- | egyes technologiak \ .
t6- €és cukraszipari 1z . - . galatokat végez.
- anyagok ¢és készter- és eszkdzok haté- .o
nyersanyag- ¢s kész- . P . . FelelOsséget érez a
a mékek mindségi konysaganak jel- . - .
14 termék mindség- N L e . biztonsagos €s
e, kovetelményeit, a lemzdirdl, energia- Iy p
ellendrzd vizsgalato- e wo . . nyomon kovethetd
. . mindség-ellendrzést fogyaszta-sukrol, . . Py
kat végez, a mérési rr e, R Sy ¢lelmiszerek eldal-
eredménycket értékeli szolgalo vizsgalato- | kornyezeti hatdsuk- litasa irant
' kat. r6l. Fontosnak tartja '
ezen jellemzok is-
meretét, javaslatot
tud tenni az alterna-
tivak kozotti valasz-
tasra.
Munk4éja soran alkal- C e " T Masokkal egyiitt-
unkaja soran Ismeri a siit6- €s a Belatja a higiéniai - gyutt
mazza a siit6- és cuk- e . . .| mikodve feliigyeli
15 R cukraszipar jo higi- | szabalyok betartasa- R
raszipar jo higiéniai e , . a termékgyartas
: éniai gyakorlatat. nak fontossagat. e,
gyakorlatat. higiénijat.
Ismeri a HACCP Belatja a HACCP
HACCP elvein alapu- | rendszer alapelvei lkalmaza- | »~ ..,
: CQ, ’e ein alapu endszer a gpg eit, rerrldszera almazi- | o HACCP
16 16 eljarasokat alkal- alkalmazésanak sanak fontossagat. dokumentumokat
maz, HACCP doku- modjat, dokumen- Szem el6tt tartja a vezet

mentumokat vezet.

tumait, az online
HACCP (eHACCP)

digitalizacid adta
lehetdségeket. Elko-
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adta lehetdségeket.

telezett a j6 mindsé-
gl termékek eldalli-
tasa és a fogyasztok
becsiiletes ellatasa
irant.

A termékek készitésé-
hez sziikséges munka-

Ismeri az egyes
munkaeszkozok
felhasznalasanak
teriileteit, baleset-
mentes hasznalatat,
higiéniai kdvetel-
ményeit. Ismeri a

Torekszik a gépek
szabalyos kezelésére

Onalldan munka-
eszk6zoket hasznal,
gépeket kezel, be-
rendezéseket lize-
meltet, tisztit.
Munkaja soran

\ L L 1 . betartj épek,
eszkozoket, gépeket, | siitd- és cukraszipari ¢s biztonsagos, Clarja d gep
. . . . . . berendezések,
berendezéseket bal- | gépek €s berendezé- energiahatékony munkaeszkézok
17 esetmentesen hasznal- | sek feladatat, miko- | lizemeltetésére. T6- ) .
. O . AR . . - biztonsagi és
ja, kezeli, lizemelteti, | dési elvét, kezelésé- | rekszik az eszk6zok e e o
L. N, . . . - egészségiigyi kove-
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Idegen nyelvii pros-
pektusokat és webol-
dalakat olvas.

Alapszinten ismeri a
szakmai idegen-
nyelvi kifejezéseket.

Nyitott a nemzetkd-
zi technologiak és
miuszaki Gjitasok

felé.

Iranyitassal hataroz
meg technoldgiai
valtozasokat, illet-
ve javaslatot tesz
miiszaki 0jitasok-

kal kapcsolatban.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: a tanuld, illetve a képzésben részt vevd személy

7.2
7.2.1
71.2.2

7.2.3
724
7.25

agazati alapvizsgara az dgazati alapoktatasban valé részvétele alapjan bocsathato.

Irasbeli vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek

A vizsgatevékenység leirdsa

- Az élelmiszeripari nyersanyagok csoportositasa €s jellemzése 50%
- Munkavédelmi, tlizvédelmi, higiéniai alapismeretek 50%
A feladatsornak legalabb 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az irasbeli feladatokat az alabbi forméaban kell 6sszeallitani:

- tesztfeladatok, ahol csak egy jo valasz lehetséges és legalabb négy valaszlehetéséget kell
megadni (a tesztfeladatok ardnya az dsszes feladathoz képest 50%)

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

- rovidvalaszos feladatok (a feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest 20%)

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: értékelési utmutatd alapjan

A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil:

7.25.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.25.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuldé a megszerezhetd Osszes pontszam

legalabb 31%-at elérte.

7.3 Gyakorlati feladat

7.3.1
7.3.2

A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari agazati alapgyakorlat
A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgatevékenység egy részbdl all:
Komplex gyakorlati vizsgafeladat
A komplex vizsgafeladatnak alkalmasnak kell lennie az alabbi tanulasi eredmények mérésére
és értékelésére.
Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:
- anyagokat kivalaszt,
- arendelkezésére bocsatott receptura alapjan anyagsziikségletet szamol és mér,
- anyagokat, eszkozoket elokészit,
- ¢lelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonsagait méri, vala-
mint az elvégzett miiveletet dokumentalja,

- ¢élelmiszeriparban hasznalt munkadarabot, félkész- vagy készterméket 4llit eld, valamint
az elvégzett miiveletet dokumentalja,



- meghatarozott munkamiiveleteket hajt végre.

A szakképz6 intézmény — sajat lehetdségeinek figyelembevételével — a fenti tevékenységek ko-
ziil legaldbb négyet tartalmazo tételsort allit dssze.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 180 perc
7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 80%
7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai és sulyozasuk:

- a megadott miivelet szakszerii elvégzése 30%

- amunkavégzéshez sziikséges eszk0zok, gépek szakszerli hasznalata 30%

- amegadott miiveleti sorrend betartasa 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 Alapvizsgéval betdlthetd munkakor FEOR szdma

Agazati alap- . . Y
oktatas megne- | FEOR-szam | FEOR megnevezése AlapV{‘zsgfwal befolthet(,) munka-
vezése kor(0k), tevékenységek

7.5 Avizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei:-



8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Pék-cukrasz

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 leaddsa a szakmai vizsga megkezdése elott legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a
portfolio leadasara korabbi idépontot is meghatarozhat.

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

Szakmahoz kot6do 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: Pék-cukrasz szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirdsa

1.) Sitdipari termékek készitésének ismerete: a szakmara jellemz6 siitéipari termékcsoportba
tartozo termékek készitésének ismerete. SiitGipari termékek (kovasszal késziilt kenyerek,
péksiitemények, finom pékaruk) gyartastechnologidja, a gyartds miiveletei, az egyes miive-
letek célja, feltételei, technikai megoldasai, a miiveletek soran lejatsz6d6 folyamatok, cso-
magolassal, jeloléssel, korszert taplalkozasi igényeket kielégité termékekkel kapcsolatos
ismeretek.

2.) A szakmara jellemz6 cukraszipari termékek készitésének ismerete, cukraszipari termékek
(uzsonna-, kikészitett-, teastitemények, fagylaltok, parfék, poharkrémek, bonbonok) készi-
tésének miiveletei, a hozzajuk tartozo félkész-termékek eldallitasa.

3.) Abra (rajz, fénykép) segitségével egy jellemzd siité- és/vagy egy cukraszipari gép, berende-
zés kezelésének, tisztitdsanak, valamint munkavédelmi el6irasainak ismerete.

A feladatok kozott szerepelnie kell:

- igaz-hamis allitasok eldontése,

- feleletvalasztas (egyszeres és tobbszoros),

- technologiai 1épések helyes sorrendbe allitasa,

- egymashoz rendelés (parositas),

- mondatkiegészités (hidnyos szoveg kiegészitése),

- csoportositas,

- kép (termék és/vagy eszkoz és/vagy alkatrész és/vagy tablazat ¢s/vagy abra és/vagy géprajz
és/vagy folyamatabra felismerése és/vagy hidnyos elemeinek kitdltése (nem az 4bran, raj-
zon, tablazatban, hanem az azokon taldlhato, hianyz6 helyekre illeszkedd, kiilonallé valasz-
lehetdségek megjelolésével).

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer altal elore megadott valaszlehetd-
ségek koziil kell kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 90 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga Osszeallitott javitasi-értékelési Utmutatdja alapjan tor-
ténik. A harom tanulasi egységbdl egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizsgatevékenységen
elérheté maximalis pontszam az alabbiak szerint oszlik meg:

1) aszakmara jellemz0 siitGipari termékek készitésének ismerete 45%
2) aszakmara jellemz6 cukraszipari termékek készitésének ismerete 45%
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3) abra (rajz, fénykép) segitségével, egy siité- és/vagy egy cukraszipari gép, berendezés keze-
1ésének, tisztitasanak, valamint munkavédelmi eldirasainak ismerete  10%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzo a megszerezhetd 0sszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Pék-cukrasz projektfeladat
8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa

A projektfeladat részei:

A) vizsgarész: Portfolio
B) vizsgarész: Stit6ipari termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés
C) vizsgarész: Cukraszati termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés

A)  vizsgarész: Portfélio
A portf6lio részei:
A portfolio egy rendezett dokumentum, amely 4 részbdl all.

1. bemutatkozas

2. celkitlizés

3. szakmai dokumentumok gyiijteménye: a vizsgazé tudasat, teljesitményét, fejlodését, attitiid
tulajdonsagait, feleldsségét bemutaté barmilyen széveges, fotds, animécios, filmes, prezen-
tacios elemeknek a gyiijteménye. Kozvetleniil a szakmai munkahoz kotheté dokumentumok
az oktatoi, képzohelyi dicséretek, versenyeredmények, elkészitett produktumok fényképei,
projektmunka folyamatat bemutaté dokumentumok, szakmahoz kothetd rendezvények, ki-
allitdsok, mizeumlatogatasok dokumentalasa. A portfolionak tartalmaznia kell a vizsgazo
altal legalabb egy idegen nyelven tanulmanyozott idegen nyelvli szakmai dokumentumot.

4. Osszegzés: annak Osszefoglaldja, hogy a portfolio tartalma miben szolgalja a vizsgazo
szakmai fejlodését.

A portfolié formaja, hitelesitése:

- A portfolio elektronikus vagy irott formaban késziilt dokumentacio, amelyet a szakképzd
intézmény altal biztositott feliileten, vagy egyéb, a szakképzd intézmény altal meghataro-
zott modon téarol a vizsgadzd. A dokumentumok valodisagat a szakmai oktatast végzo intéz-
ménynek hitelesiteni kell a vizsgat megel6zden.

- A portfolio formai kdvetelményei: a szoveges rész Times New Roman betltipus, 12-es be-
tliméret, masfeles sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es margo.

- A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animéciok, filmes elemek for-
rasat jelolni kell. A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrasokat (konyvek, folyoira-
tok, internetes forrasok, egyéb forrasok) a dokumentum végén fel kell tiintetni.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo 1do:

- 10-11. évfolyamon, kizarolag szakmai vizsgara torténd felkészités esetében az 1. és 2. évfo-
lyamon félévenként legalabb egy, a szakmai munkahoz kdthetd dokumentum elkészitése
sziikséges.

B) vizsgarész: Siitéipari termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés
A kovetkezo nyolc feladatbol egy feladat végrehajtasa:

1. A rendelkezésre bocsatott anyagosszetétel alapjan bliza- vagy rozsos- vagy rozskenyerek
készitése kovaszos tésztakészitési eljarassal, tobbféle tomegben és alakkal, a termékek be-
mutatasa, tomeg- és érzé¢kszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerti
csomagolésa és jelolése

vagy
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2. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan vizes tésztabol ké-
sziilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek be-
mutatasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii
csomagolésa és jelolése

vagy

3. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan tejes tésztabol ké-
sziilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek be-
mutatasa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszdmitasa, tomeg- és érzékszervi el-
lendrzése

vagy

4. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan dusitott tésztabol
késziilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek
bemutatdsa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitdsa, tomeg- és érzékszervi
ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa €s jelolése

vagy
5. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan tojassal dusitott

tésztabol késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a
termékek bemutatasa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- és ér-
z€kszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa és jelo-
lése

vagy

6. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan omlos tésztabol
késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek
bemutatdsa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszdmitdsa, tomeg- és érzékszervi
ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii csomagolésa €s jelolése

vagy
7. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan leveles tésztabol

késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek
bemutatasa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszdmitisa, tomeg- és érzékszervi
ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa €s jelolése

vagy
8. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan, egyedi taplalkoza-

si 1gényt kielégitd termék készitése, a termékek bemutatdsa, az elkészitéshez sziikséges
nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott
termék szakszerli csomagolasa €s jeldlése.

A vizsga soran a vizsgazo a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eldirasok betartdsaval - lizemelteti, munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok fi-
gyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméken tomeg- és érzékszervi ellendrzést végez. Az
elkésziilt termékeket a vizsgabizottsagnak bemutatja, és szakmai beszélgetés keretében roviden
ismerteti az alkalmazott technologiat, a termékek esetleges hibdit, és azok kikiiszobdlésének
lehetdségeit. Munkéja sordn alapvetd mindségbiztositasi paramétereket (alkalmazott technolo-
giai paramétereket) rogzit a rendelkezésére bocsatott nyomtatvanyon.

A feladatoknak tartalmaznia kell vajjal késziilt termékeket és hagyomanyos és tajjellegii siito-
ipari termékeket €s nemzetkdzi trendnek megfeleld termékeket is. A termékek elkészitéséhez
kovaszp6tlo készitmény nem hasznalhato fel. A termékek készitésekor nem hasznalhatoak fel
¢élelmiszer imitatumok, és a tésztakészitéshez hasznalt kész keverékek. A termékek kozott sze-
repelnie kell toltelékes terméknek is. A feladatok kozott szerepelnie kell olyan terméknek is,
amely tésztdjahoz zsiradékként vajat hasznalnak fel.
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8.4.3

8.4.4
8.4.5

A feladatsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie azzal, hogy a vizsgazo a
kihuzott feladata alapjan egy termékcsoport termékeit késziti el.

C) vizsgarész: Cukraszipari termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés

Meghatarozott darabszamban, a rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyaghanyad segitségével,
az alabbi feladatsorbodl egy feladat végrehajtasa:

— egy uzsonna- vagy teasiitemény, €s egy hagyomanyos torta készitése;

vagy,
— egy uzsonna- vagy teasiitemény, €s egy szelet vagy tekercs készitése;

vagy
— egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy minyon vagy desszert vagy csemege készitése;

vagy
— egy uzsonna- vagy teasiitemény, ¢és egy krémes termék készitése;

vagy

— egy uzsonna- vagy teasiitemény, €s egy tejszines torta vagy a nemzetkozi trendnek megte-
leld kiilonbozo allagu rétegekbdl allo torta készitése;
vagy,

— egy uzsonna- vagy teaslitemény, €s egy tejszines szelet vagy tejszines desszert készitése.

A vizsgakozpont - a fentiek figyelembevételével - egy olyan konkrét termékeket tartalmazo
feladatsort allit 6ssze, amely lefedi a felsorolt termékcsoportok mindegyikét. A vizsgazo a ki-
hazott feladata alapjan egy feladatsor termékeit késziti el.

A munka sordn a vizsgazé a rendelkezésére allo gépeket €s berendezéseket - a munkavédelmi
eldirasok betartdsaval - lizemelteti, munk4jat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok fi-
gyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket - a vonatkozo jogszabalyi eléirdasoknak megfe-
leléen - mindsiti, a termék gyartasaval 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 vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 600 perc

B) vizsgarész: 300 perc, ezen beliil a siitipari termék készitéséhez kapcsolodod szakmai beszél-
getés idOtartama: 10 perc.

C) vizsgarész: 300 perc, ezen beliil a cukraszipari termékek készitéséhez kapcsolodd szakmai
beszélgetés idOtartama: 10 perc.

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A) vizsgarész értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 10%
B) vizsgarész: értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 45%
C) vizsgarész: értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 45%

A) vizsgarész: A portfolio értékelésének sajatos szempontjai:

- kozvetleniil a szakméahoz kothetd dokumentumok mennyisége és tartalma,

formai megvaldsitasa (40%)
- atanul6 tudasa, teljesitménye, elért eredmények (40%)
- atanulasi folyamat, kompetenciak fejlddésének bemutatasa,

attitid tulajdonsagok (20%)

B) vizsgarész: Siitdipari termékek eléallitasa, bemutatasa és szakmai beszélgetés értékelé-
sének szempontjai:

- A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (15%)
- Termékkészités szakszerlisége (35%)
- Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai (30%)
- (Csomagolas ¢s jelolés szakszeriisége (10%)
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8.5

8.6

Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és
munkavédelmi szabalyok betartasa

A szakmai besz¢lgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil:

(5%)
(5%)

C) vizsgarész: Cukraszipari termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés érté-
kelése:

Termékkészités szakszeriisége
Az elkésztéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa

Késztermek kiilsé megjelenése, allaga, allomanya, ize, és a

diszités kivitelezése

Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi

szabalyok betartasa

A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil:

(35%)
(5%)

(45%)

(10%)
(5%)

A vizsgatevékenység csak akkor fogadhato el, ha az elkésziilt termékek megfelelnek a Magyar

Elelmiszerkonyv vonatkozo fejezeteiben rogzitett mindségi kovetelményeknek.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazé minden vizsgarészbdl kiilon-kiilon elér-
te a megszerezhetd pontszdmok legalabb 40 %-at.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

Az interaktiv vizsga lebonyolitdsahoz a vizsga ideje alatt rendszergazda jelenléte. A projekt
vizsga lebonyolitasdhoz a gépek és berendezések muiikodtetéséhez sziikséges miiszaki személy-
zet, illetve a vizsga alatti lizemi higiéniai feltételek biztositdsdhoz sziikséges munkatars.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

nyersanyagtarolas eszkozei
mérlegek
lisztszitak

vizkeverdk, vizhiitok és jégkasa vagy jégdara készitd gép,

dagasztogépek
keverd-habverd gépek
tésztaosztd gépek

rozsdamentes-, fa- granit-, és marvanylapos munkaasztalok

tésztanyljto gép

kiflisodro gép

kelesztd berendezés
hiité-kelesztd berendezes
kelesztés eszkozei

kemenceék é€s siitok
késztermékkezelés eszkozei
hiték, fagyasztok és sokkolok
fagylatgép ¢€s fagylalttarolo
csokoladémelegitd
csokoladétemperalo,

klima

cukraszati formak, kézieszkozok
csomagolas eszkozei
hulladéktarolas eszkozei
tizhelyek, mikrohullamu siitok
az interaktiv vizsgdhoz szamit6gép internet kapcsolattal
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8.7

A vizsgatevékenységek aldli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei:-

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

8.9

9.

Agazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90%

A vizsgan hasznalhatd segédeszkozokre ¢és egyéb dokumentumokra vonatkozd részletes
szabalyok

A vizsgéazo a vizsgan olyan szamoldgépet hasznalhat, amely nem alkalmas arra, hogy azon olyan
adatot taroljanak, amely a vizsgdzot a vizsgan segitheti. A vizsgdzo6 a termékek bemutatdsdhoz
hasznalhatja segédeszkozként a Magyar Elelmiszerkonyv siitSipari termékekre, illetve a Magyar
Elelmiszerkonyv Hagyoméany6rz$ cukrasz termékekre vonatkozé fejezeteit.

A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra vo-
natkozo sajatos feltételek:

A Projektfeladat vizsgatevékenység B) és a C) vizsgarészének végrehajtasat két kiilonb6z6 napra
sziikséges megszervezni.
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10. Részszakma

10.1 Részszakma alapadatai

10.1.1 A részszakma megnevezése: Siiteménykészito

10.1.2 A részszakma oOrakerete: 500-600 Ora

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: 3

10.2 A részszakma keretében ellathato legjellemzdbb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A siiteménykészitd a cukraszsiitemények, a péksiitemények €s a finom pékaruk eldallitasaban vesz
részt. A részszakmaval rendelkez6 munkéja soran kiméri a sziikséges nyersanyagokat, cukrasztech-
nologiai alapmiiveleteket végez. A cukraszati termékek koziil uzsonnasiiteményeket készit. Cukra-
szati és siitOipari toltelékeket, krémeket készit. Siitdipari termékek koziil péksiiteményeket €s finom
pékarukat készit. A korszerli technoldgiak alkalmazéasaval siit6- és cukraszipari termékeket fagyaszt.
A munkajahoz sziikséges a technoldgiai berendezéseket, gépeket beallitja, kezeli, tisztitja az élelmi-
szeriparban hasznalhato tisztitd- és fert6tlenitdszerek alkalmazéasaval, Kornyezettudatos szemlélettel
kezeli a hulladékokat. Munkdja soran alapszintli adminisztraciés munkat végez. Munkaja soran be-
tartja a munkafolyamatok munka-, baleset-, tliz-, kornyezetvédelmi és higiéniai szabalyokat.

10.3 A részszakma legjellemzdbb FEOR szdma

Részszakma
megnevezése

FEOR-
szam

FEOR megnevezése

Részszakmaval betoltheto
munkakorok

Stiteménykeészitd

7114

Pék, édesiparitermék-gyarto

Dagaszto

Fagyasztott pékaru siitd
(latvany siitode)
Finompékaru gyartd
Nyerstészta feladd
Péksiitemény készitd
Pereckészitd

Stitdipari tablazo
Siitdipari vetd
Siiteménykeészitd

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-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

10.4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

10.5 Eszkozjegyzék a részszakmakra

nyersanyagtarolas eszkozei
mérlegek
lisztszitak

vizhiit6, vizkevero,
dagasztogépek
keverd-habverd gépek
tésztaoszto gépek
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rozsdamentes-, fa- granit-, és marvanylapos munkaasztalok

tésztanyujto gép
kiflisodrd gép
kelesztd berendezés
kelesztés eszkozei
kemencék és siitok

késztermékkezelés eszkozei
hiiték, fagyasztok és sokkolok

csokoladémelegitd
csokoladétemperald

cukraszati formak, kézieszk6zok

csomagolas eszkozei

hulladéktarolas eszkozei
tlizhelyek, mikrohullamu stit6k

10.6 Részszakma szakmai kimeneti kovetelményei

Sor- Készségek, ké- Elvart viselkedés- | Onallosag és fele-
, > Ismeretek . . PP
SZAm pességek modok, attitidok 10sség mértéke
Megnevezi a rakta-
k fajtait, tudj , . ,
p rac ratal, W3 a1 rerekszik a raktaro-
Szakszertien rak- | raktarakkal szemben ot 1, e .
, . 1 , . zasnal, tarolasnal a | Vezet6i instrukciok
tdrozza, taroljaa | tdmasztott kdvetel- o .
won s . . ... . | nyersanyagok mind- alapjan
1 slit6- és cukrasz- | ményeket, a siitd- és " . . - .
. Lo ségének és mennyi- | végzi a raktarozas
ipari nyersanya- | cukraszipari nyers- = L . :
,, ségének a megova- miiveleteit.
gokat. anyagok szakszeri ,
A . sara.
tarolasanak szaba-
lyait.
Kivalasztja a ter-
mékek készitésé- Ismeri a siit6- és
hez sziikséges cukraszipari nyers-
nyersanyagokat, anyagokat, azok Belatja az elokészité | Onalloan el6készi-
2 megvizsgalja azok | tulajdonségait, fel- | miiveletek fontossa- | t6 miiveleteket vé-
felhasznalhatdsa- | hasznalasuk modja- gat. gez.
gat, elvégzi a it, az elokészitésiik
sziikséges eloké- miveleteit.
szitd miiveleteket.
Elkésziti a siito-
¢és cukraszipari Ismeri a siit6- és
tésztakat, felméri | cukraszipari tésztdk
: 16zi jellemzdit, elkészi- )
S8 Thege 0214 Je “emzelt, cleszl Elkotelezett a szak- n P
tésztak készitése | tésiik miiveleteit, az e e, . Onalléan siit6- és
. N . o, madja irant, elfogadja P
3 soran elkovethetd | alkalmazott gyartas- N cukraszipari tészta-
" . Ny a szakmaetikai elve- L
hibakat. Az elké- technologiat, az ket kat készit.
sziilt tésztat - a elkovetheto hibakat, '
termékek készité- | ¢és azok megeldzé-
se soran - felhasz- sét.
nalja.
Ismeri a péksiitemé- | Elkotelezett a szak- s o
. e, .| Irényitassal péksii-
e nyek, finom pékaruk | maja irant, elfogadja . .
Péksiiteményeket, | . - o teményeket és fi-
gy jellemzdit, elkészi- | a szakmaetikai elve- .
4 finom pékarukat Lol . o nom pékarukat
s téstiik maveleteit, az | ket. Ellatja a munka- .
készit. vy . , készit.
alkalmazott gyartas- , tliz-, baleset- és
technologiat. kdrnyezetvédelmi
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Uzsonnasiitemé-
nyeket készit.

Ismeri az uzsonna-
stitemények jellem-
z6it, elkészitésiik
muveleteit, az al-
kalmazott gyartas-
technologiat, az
elkovetheto hibakat,
¢s azok megel6zé-
sét.

feladatokat.

Iranyitassal végzi a
termék-elGallitasi
feladatait.

Kivalasztja a meg-
felel6 csomago-
last, a jogszaba-
lyoknak megfele-
16en jeldli a ter-

méket.

Ismeri a korszerti
csomagolassal
szemben tdmasztott
kovetelményeket, a
csomagolas tipusait.

Torekszik az igényes
csomagolasra.
Belatja a termék
jelolésének fontos-
sagat.

Onalléan termék-
csomagolast, jelo-
1ést végez.

Munkaja soran
alkalmazza a siit6-
¢és cukraszipar jo
higiéniai gyakor-
latat.

Ismeri a siit6- és a
cukraszipar jo higi-
éniai gyakorlatat.

Belatja a higiéniai
szabalyok betartdsa-
nak fontossagat.

Masokkal egytitt-
mikodve feliigyeli
a termékgyartas
higiénijat.

HACCP elvein
alapul6 eljaraso-
kat alkalmaz,
HACCP doku-
mentumokat ve-
Zet.

Ismeri a HACCP
rendszer alapelveit,
alkalmazasanak
madjat, dokumen-
tumait, az online
HACCP (eHACCP)
adta lehetdségeket.

Belatja a HACCP
rendszer alkalmaza-
sanak fontossagat.
Szem el6tt tartja a
digitalizacio adta
lehetdségeket.
Torekszik arra, hogy
tajékozott legyen az
egyes technoldgiak
és eszk6zok haté-
konysagénak jellem-
z0irdl, energiafo-
gyaszta-sukrol, kor-
nyezeti hatasukrol.
Fontosnak tartja
ezen jellemzok is-
meretét, javaslatot
tud tenni az alterna-
tivak kozotti valasz-
tasra.

Iranyitassal
HACCP dokumen-
tumokat vezet.

A termékek készi-
téséhez sziikséges
munkaeszkozoket,
gépeket, berende-
zéseket baleset-
mentesen hasznal-
ja, kezeli, tizemel-
teti, elvégzi a
sziikséges tisztita-
si feladatokat.
Munkaja soran
betartja a gépek,
berendezések,
munkaeszkozok

Ismeri az egyes
munkaeszkozok
felhasznalasanak
teriileteit, baleset-
mentes hasznalatat,
higiéniai kdvetel-
ményeit. Ismeri a
slitd- és cukraszipari
gépek és berendezé-
sek feladatat, miko-
dési elvét, kezelésé-
nek, lizemeltetésé-
nek, tisztitasanak
modjat. Ismeri a

Fontosnak tartja a

gépek ¢és eszkozok

rendeltetés szerinti
hasznalatat.

Onalléan munka-
eszk6zoket hasznal,
gépeket kezel, be-
rendezéseket lize-
meltet, tisztit.
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biztonsagi és
egészseégligyi ko-
vetelményeit.

gépek, berendez¢-
sek, munkaeszk6zok
biztonsagi és egész-
ségiigyi kovetelmé-
nyeit.

Az tizemi termék-

Ismeri a nyers-
anyagszamitas mod-

Precizen végzi a

termékeket és
hulladékokat.

dékok kezelésének
szabalyait.

zetvédelem fontos-
sagat.

Osszetételek alap- | ., o szamolasi miivelete- | Felligyelet mellett
., jat, a pékségi prog- . N
10 jan nyersanyag- ram (siitipari ket. Fontosnak tartja | nyersanyagsziik-
sziikségletet sza- P a vevOi bizalmat a ségletet szamit.
szoftver) helyes e e,
mol. o termékei irant.
hasznalatat.
Szakszerlien keze- Ismeri a siit6- és Torekszik a szelek- Onélléan kezeli a
li a siité- és cuk- | cukrészipari mellék- | tiv hulladékgytijtés- | siitd- és cukraszipa-
11 raszipari mellék- termékek és hulla- | re. Belatja a kornye- | ri mellékterméke-

ket és hulladéko-
kat.

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: Péksiitemények, finom pékaruk, illetve uzsonnasiite-
mények készitése

10.7.2.2 A vizsgatevékenység leirdsa:
A kovetkezo feladatok koziil egy feladatsor végrehajtasa:

1) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagoOsszetétel segitségével, egy adott tésztacso-
portbol vizes tésztabol késziilt péksilitemények gyartdsa, legalabb haromféle tomeggel
vagy alakkal, a termékek bemutatasa, a terméke tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa €s jelolése

vagy

2) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel segitségével, egy adott tésztacso-
portbol tejes tésztabol késziilt péksiitemények gyartasa, legalabb haromféle tomeggel vagy
alakkal, a termékek bemutatdsa, a terméke tomeg- €s érzékszervi ellendrzése, egy rendel-
kezésére bocsatott termék szakszerii csomagolésa és jeldlése

vagy

3) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagOsszetétel segitségével, egy adott tésztacso-
portbdl dusitott tésztabol késziilt péksiitemények gyartasa, legaldabb haromféle tomeggel
vagy alakkal, a termékek bemutatdsa, a terméke tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa €s jelolése

vagy

4) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan tojassal dasitott
tésztabol késziilt finom pékaruk gyartdsa, legalabb kétféle tomeggel vagy alakkal, a ter-
mékek bemutatdsa, tomeg- €s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott ter-
mék szakszer(i csomagolasa és jelolése

vagy

5) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan omlos tésztabol
késziilt finom pékaruk gyartasa, legalabb kétféle tomeggel vagy alakkal, a termékek be-
mutatasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szaksze-
il csomagolasa ¢és jelolése

vagy

6) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptura) alapjan leveles tésztabol

késziilt finom pékaruk gyartasa, legalabb kétféle tomeggel vagy alakkal, a termékek be-
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mutatasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szaksze-
il csomagolasa ¢és jelolése
vagy
7) meghatarozott darabszamban a rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyaghanyad segitségé-
vel kétféle uzsonnasiitemény vagy teasiitemény készitése, egy rendelkezésére bocsatott
termék szakszer(i csomagolasa és jelolése.

Az elkésziilt termékeket a vizsgabizottsagnak bemutatja, és szakmai beszélgetés keretében ro-
viden ismerteti az alkalmazott technologiat, a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolé-
sének lehetdségeit. A termékein lizemi tomegellendrzést €s érzékszervi mindsitést végez.

10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld id6tartam: 300 perc

Ebbdl a szakmai beszélgetés iddtartama: 10 perc

10.7.3 A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100%

10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A termékek készitésének értékelése:

— Termékkészités szakszerlisége 35%,
— Késztermék kiilsd megjelenése, allaga, allomanya, ize 40%
— Csomagolas szakszeriisége és a jelolés tartalma 10%
— Termékkészités higiénidja, ¢lelmiszerbiztonsagi €s

munkavédelmi szabalyok betartasa 10%
— A szakmai beszélgetés szdzalékos ardnya a vizsgarészen beliil: 5%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd Osszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte. A vizsgatevékenység csak akkor fogadhato el, ha az elkésziilt termékek
megfelelnek a jogszabalyban rogzitett mindségi kdvetelményeknek

10.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges személyi feltételek:

10.9

A vizsga lebonyolitasahoz a gépek €s berendezések milkddtetéséhez sziikséges miiszaki sze-
mélyzet, illetve a vizsga alatti tizemi higiéniai feltételek biztositdsdhoz sziikséges munkatars.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges targyi feltételek:
e nyersanyagtarolas eszkozei
mérlegek

lisztszitak

vizhito, vizkevero,
dagasztogépek

keverd-habverd gépek
tésztaosztd gépek
rozsdamentes-, fa- granit-, és marvanylapos munkaasztalok
tésztanyljto gép

kiflisodro gép

kelesztd berendezés

kelesztés eszkozei

kemenceék és siiték
késztermékkezelés eszkozei
hitok, fagyasztok és sokkolok
csokoladémelegitd
csokoladétemperalo

cukraszati formak, kézieszk6zok
csomagolas eszkozei
hulladéktarolas eszkdzei
tlizhelyek, mikrohullamu siiték
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10.10 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

10.11 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozoé részletes
szabalyok

A vizsgéan nem programozhat6 szamologép hasznalhato.

Jelen képzesi és kimeneti kovetelmény alkalmazésa a szakképzésrol szolo 2019. évi LXXX. torvény 11.§ (4)
bekezdése alapjan a jovahagyas napjat kovetd naptol kotelezo.

Csak Janos
kultaraért és innovacioért felelds miniszter nevében és megbizasabol digitalisan alairta: P6loskei Gaborné
helyettes allamtitkar
2023.11.17. 11:14:15
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