Tajékoztatas

Jelen képzési és kimeneti kovetelmény a szakképzésrol szolo 2019. évi LXXX. torvény 11.§ (4)
bekezdése alapjan felmend rendszerben, a 2024/2025. tanév els6 napjatol alkalmazando.

A képzési és kimeneti kdovetelmény hatalyba 1épése az azt megel6zéen kozzétett képzési és kimeneti
kovetelmények szerint inditott szakmai oktatast nem érinti.



KEPZESIES KIMENETI KOVETELMENYEK

SUTO- ES CUKRASZIPARI TECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Siitd- és cukraszipari technikus

1.3 A szakma azonosité szama: 5 0721 05 13

14 A szakma szakmairanyai: —

15 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Elelmiszeripar

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: —

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

1.9.1 Tanuldi jogviszonyban: 5 éves technikumi oktatasban legalabb 2100 6ra megtartott foglalkozas
(kozismereti tartalom nélkiil), 2 éves kizarolag szakmai vizsgara 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 Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: SzakképzO iskolai oktatasban: -, Technikumi
oktatasban: 245 ora, Kizardlag 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

Siit6- és cukraszipari lizemekben az élelmiszer nyersanyagainak mindségi és mennyisé€gi atvételét,
vizsgalatat, feldolgozasat, tarolasat és csomagolasat végzi, illetve felligyeli ezeket a tevékenysége-
ket. Munkaja soran kiilonb6z6 kenyereket, péksiiteményeket, finom pékarukat, uzsonna-, kikészitett-
és teasiiteményeket allit eld, fagylaltokat, parfékat, poharkrémeket, bonbonokat készit, egyszerii- és
kiilonleges diszitomiiveleteket végez. Feladatai kozé tartozik a termelés szervezése, iranyitdsa, a
technologidk pontos, mindségi elvarasoknak megfeleld megvaldsitasa. Kozremiikddik a mindségbiz-
tositasi rendszerek kialakitasdban, mukodtetésében, valamint a termékfejlesztésben. Munkajat a
gazdasagossagi elvek, mindségbiztositasi, élelmiszerhigiéniai, technoldgiai, tliz- munka-, baleset- és
kornyezetvédelmi €s egyéb vonatkozé eldirdsok betartasaval végzi.

3. A szakmahoz rendelt legjellemz6bb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
3113 Elelmiszer-ipari technikus
Siit6- és cukraszipari technikus 5135 Cukrasz
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: szlikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 ESZkOZ] egyz¢k agazati alapoktatasra
alapvetd fizikai mennyiségeket mérd eszkozok (hossz-, tomeg-, térfogat-, hdmérséklet-, sii-
riségmérd eszkozok)
— alapvetd altalanos gépelemek
— alapvetd élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztalyozo-, tisztitd-, apritd-, keverd-,
to1t6-, csomagolo-, termikus gépek)
— munkavédelmi eszk6zok

5.2 EsszZJ egyzék szakiranyu oktatasra
nyersanyagtarolas eszkozei
— mérlegek
— lisztszita
— vizhltdk, vizkeverdk, jégkasa vagy jégdara készitok,
— munkaasztalok (fém, fa, granit, marvany)
— dagasztogépek
— krémkeverd és habverd gépek
—  tésztaosztd gépek
— siliteménytészta 0szt0-gdmbolyitd
— kiflisodroé gép
— tésztanyujtd gép
— kelesztok, huto-kelesztok, sokkolok, kelesztd eszkozok
— kemencék, siitok
— melegitd berendezések: tlizhelyek, mikrohullama siitdk, csokoladémelegitd, csokoladétempe-
ral6, karamell-lampa
— hiiték és fagyasztok, sokkolod
— fagylaltgép, fagylalttarolo,
— zsemlemorzsa darald
— siité- és cukraszipari munkaeszk6zok, kéziszerszamok
— késztermék tarolok
— csomagoldeszk6zok
— tehermozgat6 eszk6zok
— egyéni véddeszkdzok



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 élelmiszeripari 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-eldallitashoz 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 tiz-, 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- Elvart viselkedés- | Onallosag és fele-

szam gek Ismeretek moédok, attitiidok l6sség mértéke

Alapszinten ismeri

Csoportokba rendezi az élelmiszeripar

1 az ¢lelmiszeripari ndvényi és allati
nyersanyagokat. eredetli nyersanya-

gait.
Munkdjat a munka-, Alapszinten ismeri
tlizvédelmi, higiéniai | a munka-, tiizvédel-
2 ¢s kornyezetvédelmi | mi, higiéniai és kor-
szabalyok betartasaval | nyezetvédelmi sza-
vegzi. balyokat.

Alapszinten ismeri a

tisztitas, aprités, A munkavegzés so-

Elelmiszeripari alap-

3 miiveleteket végez keverés, osztilyozas, | T t/érekszﬂ( a POl
gez. csomagolas, hdkeze- tossagra,’ szakszerii- Irnyitas mellett
1és miiveleteit. Ell4c segre. . végzi munkajat.
Kivalasztja az élelmi- Ismeri az alapvetd . abje; amun li-"’
4 szeripari munkaveg- szerkezeti an I; okat o e’sccla ti o f(ir_
zéshez sziikséges ) yag nyezetvedeimi fel- Magéara nézve ko-
. (fémek, nemfémek). adatokat. i .
szerkezeti anyagokat. telezének tartja a
. . Ismeri a csavarokat, -, tizvédel-
Kivélasztja az alapve- , mur_lka' ’ t uzv ?d,el
5 6 koté gépelemeket ékeket, reteszeket, mi, higiéniai €s
’ szegecseket. kornyezetvédelmi
Ismeri a tomeg, eldirasokat.
hosszusag, térfogat,
N . homérséklet, stirti-
Alapvet6 agazati mé- . . . "o .
6 . ; ség fogalmat, mér- Feleldsséget vallal
réseket végez. . . s . o
tekegységeit, méré- sajat munkajaért.
sének modjat és mé-
roeszkozeit.

Egyszerli mértani ma-
7 kettekrol vetileti abrat
készit.

Alapszinten ismeri a
miuszaki abrazolast.




Az élelmiszeripari
termékek eldallitasa-
hoz sziikséges eszko-

zoket, anyagokat kiva-
lasztja, el6késziti.

Alapszinten ismeri a
termékek eldallita-
sdhoz szilikséges
anyagokat, eszk0zo-
ket.

6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

Sor-
szam

Készségek, képessé-
gek

Ismeretek

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Atveszi, majd szak-
szerlen raktarozza,
tarolja a siit6- és cuk-
rdszipari nyersanya-
gokat.

Ismeri a nyersanya-
gok atvételének
modjat, az atvétellel
kapcsolatos admi-
nisztracios feladato-
kat. Megnevezi a
raktarak fajtait, tudja
a raktarakkal szem-
ben tamasztott kdve-
telményeket, a siito-
¢és cukraszipari
nyersanyagok szak-
szerl tarolasanak
szabalyait.

Torekszik a nyers-
anyagok atvételénél
a pontossagra, a rak-
tarozasnal, tarolasnal
a nyersanyagok mi-
ndéségének és meny-

nyiségének a meg-

Ovasara.

Onalldan atveszi,
illetve feliigyeli a
nyersanyagok atve-
telét, dont az eset-
leges kifogasolas-
rol. Feleldsséget
vallal a nyersanya-
gok szakszer(i rak-
tarozasaért, tarola-
séért.

Kivalasztja a termé-
kek készitéséhez
sziikséges nyersanya-
gokat, megvizsgalja
azok felhasznalhat6-
sagat, elvégzi a szlik-
séges elOkeészitd mii-
veleteket.

Ismeri a siit6- és
cukraszipari nyers-
anyagokat, azok
tulajdonsagait, fel-
hasznéalasuk modja-
it, az elokészitésik
miiveleteit.

Elfogadja a szakma-
etikai elveket, a fo-
gyaszto egészségét
veszélyeztetd nyers-
anyagokat nem hasz-
nal fel. Belatja az
elokészitd miiveletek
fontossagat.

Dontést hoz a
nyersanyagok fel-
hasznélhatosagéaval
kapcsolatban.
Onélloan el8készi-
té miveleteket
végez, illetve fel-
tigyeli az el6készi-
td miiveleteket.

Elkésziti a siit6- és
cukraszipari félkész
termékeket, szaksze-
riien tarolja, felhasz-

nalja azokat.

Megnevezi a siito-
és cukraszipari fél-
kész termékeket,
ismeri azok tulaj-
donsagait, az elké-
szitésiik és felhasz-
nalasuk moédjait.

Elkésziti a siito- és
cukraszipari tésztakat,
felméri és megeldzi a
tésztak készitése soran

elkdvetheto hibakat.
Az elkésziilt tésztat - a

termékek készitése

soran - felhasznalja.

Ismeri a siitd- és
cukraszipari tésztak
jellemzoit, elkészi-
tésiik muveleteit, az
alkalmazott gyartas-
technologiat, az el-

kovethetd hibakat,
és azok megeldzé-
sét. Tudja, hogy az
elkésziilt tésztanak
milyen felhasznalasi
lehetdségei vannak.

Elkotelezett a szak-
maja irant, elfogadja
a szakmaetikai elve-
ket. Nyitott a ter-
mékgyartassal kap-
csolatos 0j ismere-
tekre, technologiai
megoldasokra. Szem
elott tartja a - nem-
zetkdzi irodalom
tanulmanyozasa adta
- fejlédési lehetdsé-
geket.
Torekszik arra, hogy
tajékozott legyen az
egyes technoldgiak
és eszk6zok haté-
konysagéanak jellem-
z0ir6l, energiafo-
gyaszta-sukrol, kor-
nyezeti hatasukrol.
Fontosnak tartja ezen

Onalléan félkész
termékeket készit,
illetve feliigyeli
azok eldallitasat.
A félkész termékek
eloallitasaval, fel-
hasznalasaval kap-
csolatban 1j meg-
oldasokat kezde-
meényez.

Onalldan siit6- és
cukraszipari tész-
takat készit, illetve
feliigyeli azok eld-
allitasat. Korrigalja
a tésztakészités
soran elkovetett
esetleges hibakat.

4




Kenyereket, péksiite-

ményeket, finom pék-

arukat készit.

Siitd — és cukraszipari

Ismeri a kenyerek,
péksiitemények,
finom pékaruk jel-
lemzoit, elkészité-
siilk muveleteit, az

jellemzo6k ismeretét,
javaslatot tud tenni
az alternativak ko-
zOtti valasztasra.

Onalléan siitdipari
termékeket készit,
illetve feltigyeli
azok eloallitasat.
A termékgyartas
technoldgidjaval
kapcsolatban 6nal-
16 dontéseket hoz.
Képes az 6nellen-
Orzésre és masok
ellenOrzésére, a
hibak 6nall6 javita-
sara.

Onalloan félkész-
¢s készterméket
fagyaszt, illetve

feliigyeli azok fa-

gyasztasat.
Onalloan kelesztést
késleltet, illetve
feliigyeli a késlelte-
tett kelesztést.

Onalldan cukrasz-
siiteményeket ké-
szit, illetve fel-
igyeli azok készi-
tését.

5 diszmunkat készit. alkalmazott gyartas-
Legalabb egy idegen | technoldgiat. Ismeri
nyelven siit6 techno- a siito- és cukrasz-

logiai leirdsokat olvas, ipari diszmunka
értelmez. anyagait, készitésiik
fogésait.
Ismeri az egyedi
taplalkozasi igénye-
Egyedi taplalkozasi ket kielégitd, ha-
igényeket kielégito, gyomany0Orz0- és a
6 hagyomanyorzo- és tajjellegli termékek
tajjellegl termékeket | jellemzdit, elkészi-
készit. tésiik miiveleteit, az
alkalmazott gyartas-
technologiat.
Ismeri a zsemlemor-
zsa készitésének
muveleteit, az al-

7 Zsemlemorzsat készit. | kalmazott gyartas-

technologiat, a
zsemlemorzsa min6-
ségi kovetelményeit.

Ismeri a siitéipari
Siitdipari félkész- és | Clkos €8 készter-
készterméket fa- mekek SZ.’flk’S zerd

8 gyaszt, kelesztést kés- fagyasztésanak

’ | modjat, a késleltetett

eltet. o
kelesztés jellemzoit,

megvaldsitasat.

Ismeri az uzsonna-,
kikészitett- és teasii-
Uzsonna-, kikészitett- | temények jellemzo-
¢s teasiiteményeket it, elkészitéslik mii-
készit. Legalabb egy | veleteit, az alkalma-

9 idegen nyelven cuk- | zott gyartastechno-

rasz technologiai le- | 16giat, az elkdvethe-
irasokat olvas, értel- t6 hibakat, és azok

mez. megeldzését.

Ismeri a nemzetkdzi

cukraszati trendeket.

Ismeri a mikroorga-

Iranyitja a siit6- és nizmusok altaldnos
cukraszipari termék- jellemzdit, életfel-

10 készités soran lejat- tételeit, €letjelensé-

sz6d6 mikrobiologiai
folyamatokat.

geit, a siito- és cuk-
rasziparban el6for-
dulé mikroorganiz-

Belatja a karos és a

hasznos mikroorga-

nizmusok ismereté-
nek fontossagat.

Dontést hoz az
egyes technologiai
paraméterekrdl, a

karos mikrobak
visszaszoritasa, a
hasznos mikrobak
tevékenységének
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musokat, azok tech-
noloégiadban betoltott
szerepet.

tdmogatdsa érdek-
¢ében.

Fagylaltokat, fagylalt
kelyheket, parfékat és
poharkémeket készit.

Ismeri a fagylaltok,
parfék és poharkré-
mek jellemzdit,
nyersanyagait, azok
mindségre gyakorolt
hatasait. Tudja az
elkészitésiik miive-
leteit, az elkdvethetd

Elkotelezett a ming-

Onalloan hideg-
cukraszati termé-
keket készit, illetve

11 e . g . sgi, kézmiives fagy-
Az elkésziilt terméke- hibakat, és azok SCEl, KCZIIVES 1agy . . ,
s o x laltok készitése irant. | felligyeli azok ké-
ket szakszerlien tarol- | megeldzését, a be- C
. 1e o ege s sziteset.
ja. tartand6 higiéniai
szabalyokat. Ismeri
a fagylaltok, fagy-
laltkelyhek, parfék
¢és poharkémek faj-
tait.
Ismeri a bonbonok
altalanos jellemzdit, Onalléan bonbont
nyersanyagait, egyes készit, illetve fel-
Kiilonbdz6 bonbonfaj- |  csoportjait, a bon- tigyeli azok készi-
12 takat készit, csokola- | bonfajtak készitésé- tését. A bonbonfaj-
dét temperal. nek miveleteit. Tud- takkal kapcsolat-
ja a csokoladé tem- Igényes munkéra ban kreativ otletei
peralasanak céljat, | torekszik. Erdeklodik vannak.
modszereit. a torta trend, illetve a
A napi termékek ese- bonbonkészités ;-
téb (i diszit6 donsagai irant. lde- w1 . in
eoen egyszeru (,hSZl © & o, Onalléan diszitd
miuveleteket végez. gen nyelven is t4;jé- . \
et 1w . B gt . miiveleteket végez,
Kiilonb6zo alkalmak- | Ismeri az egyszerii- | kozodik az 0j, nem- : - i
. . . s . - y illetve feliigyeli a
ra disztortat tervez és | ¢és kiilonleges diszi- | zetkdzi trendekrdl. e r ,
L s s A . diszités miiveletét.
13 Kivitelez. A diszités tés miveleteit, .
s Y o A diszitésben alko-
témahoz kapcsol6do- | nyersanyagait, mod- .
, . . to modon vesz
an legalabb egy ide- szerelit. . o
) részt, kreativ Otle-
gen nyelven szakiro- .
. tei vannak.
dalmat olvas, értel-
mez.
Ismeri a korszer(i
Kivélasztja a megfele- csomagolassal Torekszik az igényes | Onalléan termék-
16 csomagolast, a jog- | szemben tdmasztott csomagolasra. csomagolast, jelo-
14 szabalyoknak megfe- | kovetelményeket,a | Belatja a termék je- 1ést végez, illetve
lelden jeloli a termé- | csomagolds tipusait, | 161ésének fontossa- feliigyeli ezeket a
ket. a jelolés jogi szaba- gat. miiveleteket.
lyozasat, elemeit.
Ismeri a siit6- €s Onélléan mindség-
Stit6- és cukraszipari | cukraszipari nyers- ellendrzd vizsgala-
nyersanyag- és kész- | anyagok és készter- | Belatja a mindségel- | tokat végez, illetve
15 termék mindségellen- mékek mindségi lendrz6 vizsgélatok feliigyeli ezeket a

0rz6 vizsgalatokat

kovetelményeit, a

alkalmazasanak fon-

vizsgalatokat.

végez, a mérési ered- | mindségellendrzést tossagat. A mérési eredmé-
ményeket értékeli. szolgalo vizsgalato- nyeket 6nalléan
kat. értékeli.




Munkdja soran alkal-

C e i C Masokkal egyiitt-
con 2 Ismeri a siito- és a Belatja a higiéniai 1o 9 .
mazza a siit6- és cuk- P . y mikodve feliigyeli
16 TR cukraszipar jo6 higi- | szabalyok betartasa- o
raszipar jo higiéniai e B . a termékgyartas
f éniai gyakorlatat. nak fontossagat. o e,
gyakorlatat. higiéniajat.
. Belatja a HACCP
Ismeri a HACCP elatja a HACC , S
. . rendszer alkalmaza- | Onalloan HACCP
HACCP elvein alapu- | rendszer alapelveit, . .
. s i sanak fontossagat, a | dokumentumokat
16 eljarasokat alkal- alkalmazasanak .
L . s dokumentumokat vezet, illetve fel-
17 maz, offline és online modjat, dokumen- . .. )
. . pontosan vezeti. tigyeli ezeknek a
HACCP dokumentu- tumait, az online Szem el6tt tartjaa | dokumentumoknak
mokat vezet. HACCP (eHACCP) -em clott 1ary m-
Y digitalizaci6 adta a vezetését.
adta lehetdségeket. iy
lehetdségeket.
A siitd- és cukraszipa- Ismeri a siit6- és Munkajat tudato-
. . i it Folyamatosan nyo- .
ri termékeket a ter cukraszipari ter mon kéveti a mun- san, a vonatkozo
mékkészitésre vonat- mékkészitésre vo- iy .| jogszabalyok isme-
18 , . . 1 kakoréhez kapcsolo- . ,
kozd EU-s és hazai natkozo hatalyos 46 Toeszabalvokat retében végzi, fele-
jogszabalyok betarta- | EU-s és hazai jog- Jogszabalyorat, 16sséget vallal sajat
, s . azok valtozasait.
saval késziti. szabalyokat. munkajaért.
Ismeri az egyes
munkaeszk6zok
. ot g felh alasanak
A termékek készitésé- teiﬁlzi:ir}[ali;ae I;i -
hez sziikséges munka- L
eszkozoket, gépeket mentes hasznalatat,
t, , higiéniai kivetel-
berendezéseket bal- lgl?rllléi e(i)‘:/e ©
esetmentesen hasznal- Ismeri a};ii t(:S- & Onalldan és szak-
ja, kezeli, lizemelteti, cukrszinari eépek szerlien munkaesz-
19 elvégzi a sziikséges & bereg dez%sgk Nyitott az uj techni- kozoket hasznal,
tisztitasi feladatokat. 1 kai megoldasokra. gépeket kezel, be-
. ) feladatat, mikodési . 9
Munkdja soran betart- elvét. kezelésének rendezéseket lize-
ja a gépek, berendezé- iizer,nel tetésének ’ meltet, tisztit.
sek, munkaeszk6zok | . \ 1 x
biztonsgi és egész- tisztitdsanak modjat.
- . I i a gépek, be-
ségligyi kovetelmé- SThetl 8 gepe be
nyeit rendezések, munka-
' eszk6zok biztonsagi
¢€s egészségiigyi
kovetelményeit.
Ismeri a helyes tap-
lalkozas alapelveit, a
Alkalmazza a helyes helytelen tapldlko- "
ténlalkozas alanelveit zas kovetkezménye- Onalloan tapértéket
. Eermékek 6ss§e tEton it. Megnevezi az | Nyitott a taplalkozas- szamit.
lének mechatarozdsa allergiat vagy intole- | tudomannyal kapcso- | Javaslatokat fo-
20 Sordn Ki samolia a ranciat okozo anya- | latos 0j ismeretekre. galmaz meg az
terméi<ek tAnért éJké ¢ gokat. Tudja a tapér- | Torekszik az egész- | egészséges termé-
alkalmazzaz termé-’ ték szamitasanak ségtudatos termékek | kek Osszetételével,
Kek ielélésére vonat- modjat, jelolését. eldallitasara. készitésével kap-
koi 6 szabalvokat Ismeri a tapérték- csolatban.
yokat. szamitd program
hasznélatanak mod-
jat.
Siit6- és cukraszipari Ismeri a siit6- és Erdeklddik a termék- | Masokkal egytitt-
21 termékfejlesztést vé- | cukraszipari termé- | fejlesztés lehetdségei | mukodve termék-
gez. kek fejlesztésének irant. Kész a kdzos fejlesztést végez.
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terileteit, lehetdsé-
geit.

munkéra, csoport-
munkéban a koope-
rativ hozzaallas jel-
lemzi.

A termékfejlesz-
tésben alkoté mo-
don vesz részt,
kreativ otletei van-
nak.

Bekapcsolodik a mi-
ndségbiztositasi rend-

Ismeri a mindség-
biztositasi rendsze-

Elkotelezett a vallal-

Vezetoi iranyitas-
sal részt vesz a

29 szerek kiépitésébe, rek kiépitésének kozas mindségiigyi | mindségbiztositasi
mindségbiztositasi 1épéseit, a mindség- | céljainak megvaldsi- | rendszerek kiépité-
dokumentumokat ve- | biztositasi dokumen- tasaban. sében, a dokumen-
zet. tumokat. tumok vezetésében.
Ismeri a bevételek-
kel, a jovedelmezo-
Az termeléshez kap- | séggel, az arképzés- Masokkal egytitt-
23 csolodo alapvetd gaz- sel, a készlet- miikddve gazdal-
dalkodasi szamitaso- gazdalkodassal, és kodési szamitaso-
kat végez. az elszamoltatassal kat végez.
kapcsolatos gazdal-
kodési szamitasokat.
Ismeri a gyartmany-
lap és az anyagha-
nyad-nyilvan- Torekszik a pontos, Onalldan gyart-
Gyartmanylapot, tartas készitésének | hibatlan gazdalkoda- | manylapot, anyag-
24 anyaghanyad- modjat. Ismeri a si szdmitasokra. hanyad-
nyilvantartast készit. gyartmanylap- nyilvantartast ké-
készitd program szit.
hasznalatanak mod-
jat.
Ismeri a nyers-
Az iizemi termékdsz- | anyagszamitids mod- Ay
. < . s Onalléan nyers-
szetételek alapjan jat, a pékségi prog- 1 S
25 s P anyagsziikségletet
nyersanyagsziikségle- | ram (stitdipari szoft- .
. . szamit.
tet szamol. ver) helyes haszna-
latat.
Ismeri a véllalkozés A lehetdségek is-
inditdsanak modjat, meretében dontést
a vallalkozési for- hoz a vallalkozés
. e e makat, a vallalkozas | Nyitott a vallalkoza- | formajaval kapcso-
Villalkozast indit és 1 A1 A L s , - .
26 ot mitkodoképességé- | sokkal kapcsolatos j | latban. A vallalko-
miikodtet. . . s 1o
nek legfontosabb ismeretekre. zast mikodteti, a
feltételeit. Tudja az szabalyos miikod-
elektronikus ligyin- tetésért felelosséget
tézés menetét. vallal.
Onélléan kezeli a
. . Ismeri a siit6- és Torekszik a szelektiv | = siit6- és cukrasz-
Szakszertien kezeli a .. ) , o i ]
won s . .. | cukraszipari mellék- hulladék- ipari melléktermé-
siit6- és cukraszipari . . s - . .
27 . . , termékek és hulla- gyljtésre. Belatja a keket és hulladé-
melléktermékeket és . - o . -
\ dékok kezelésének kornyezetvédelem kokat, illetve fel-
hulladékokat. . . . . .
szabalyait. fontossagat. tigyeli azok kezelé-

Sét.




7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

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

7.2 1irasbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek

7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa

Az élelmiszeripari nyersanyagok csoportositdsa €s jellemzése 50%
Munkavédelmi, tizvédelmi, higiéniai alapismeretek 50%

A feladatsornak legaldbb 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az irasbeli feladat tipusok:

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

feleletvalasztd feladatok a lehetséges valaszok felsoroldsaval (a feladatok aranya az Gsz-
szes feladathoz képest 30%)

rovidvalaszos feladatok (a feladatok aranya az 6sszes 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: értékelési utmutato alapjan

7.25.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

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

legalabb 31%-at elérte.

7.3 Gyakorlati vizsga

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari agazati alapgyakorlat

7.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa

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 és mér,

anyagokat, eszkozoket elokészit,

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

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

meghatarozott munkamiiveleteket hajt végre.

A szakképz0 intézmény — sajat lehetdségeinek figyelembevételével - a fenti tevékenységek ko-
ziil legalabb négyet tartalmazo tételsort allit dssze.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 180 perc

7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 80%

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

a megadott miivelet szakszerii elvégzése 30%
a munkavégzéshez sziikséges eszkozok, gépek szakszerli hasznalata  30%
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— 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 tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb
60%-4t elérte.

7.4  Alapvizsgaval betolthetd munkakoér FEOR szama

Agazati alap-
oktatis megne- | FEOR-szam | FEOR megnevezése
vezése

Alapvizsgaval betolthet6 munka-
kor(ok), tevékenységek

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, mddja, és feltételei: —
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8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1

8.2

8.2.1

8.2.2

8.2.3

Szakma megnevezése: Siitd- és cukraszipari technikus

Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolid elkészitése, valamint a vizsgakdzpontnak
torténd leaddsa a szakmai vizsga megkezdése elétt legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a
portfolio leadasara korabbi idOpontot is meghatarozhat.

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

Szakmahoz kot6do tovabbi sajatos kovetelmények: —

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: Siit6- és cukraszipari technikus szakmai ismeret

8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

8.3.3
8.3.4
8.3.5

A vizsgatevékenység az alabbi tanulasi eredményeket méri:

1. Siitdipari termékkészités: siitdipari termékek (kovéaszos kenyerek, péksiitemények, finom

pékaruk, zsemlemorzsa) gyartastechnoldgiaja, a gyartas miveletei, az egyes muveletek cél-
ja, feltételei, technikai megoldésai, a miiveletek soran lejatszodo folyamatok, a késztermé-
kek mindségi kovetelményei, csomagolasra és a termékek jelolésére vonatkozé eldirasok.

Cukraszipari termékkészités: cukraszipari termékek (uzsonna-, kikészitett-, teasiitemé-
nyek, fagylaltok, parfék, poharkrémek, bonbonok) készitésének miiveletei, a hozzajuk tar-
toz6 félkész-termékek eldallitasa.

Siit6- és cukraszipari gépek, berendezések: a siitd- és cukraszipari gépek, berendezések
feladata, miikodési elve, kezelése, illetve lizemeltetése, tisztitasa, munkavédelmi eldirasai.

A feladatok kozott szerepelnie kell:

igaz-hamis allitasok eldontése,

feleletvalasztas (egyszeres €s toObbszoros),

technologiai 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
¢s/vagy folyamatabra felismerése €és/vagy hianyos elemeinek kitoltése (nem az dbran, raj-
zon, tablazatban, hanem az azokon talalhato, hidnyzo6 helyekre illeszkedd, kiilonallo vélasz-
lehetdségek megjelolésével).

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

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 120 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kdzponti interaktiv vizsga 0sszedllitott javitasi-értékelési Utmutatoja alapjan tor-
ténik. A harom tanulési egységbdl egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizsgatevékenységen
elérheté maximalis pontszam az alabbiak szerint oszlik meg:

1. Siitdipari termékkészités: siitdipari termékek (kenyerek, péksiitemények, finom pékaruk,

zsemlemorzsa) gyartastechnologidja, a gyartas muveletei, az egyes muveletek célja, fel-
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tételei, technikai megoldasai, a miiveletek soran lejatszodo folyamatok, a késztermékek mi-
néségi kovetelményei (40%)

Cukraszipari termékkészités: cukraszipari termékek (uzsonna-, kikészitett-, teasiitemé-
nyek, fagylaltok, parfék, poharkrémek, bonbonok) készitésének miiveletei, a hozzajuk tar-
tozo félkész-termékek elballitasa (40%)

Siito- és cukraszipari gépek, berendezések: a siito- és cukraszipari gépek, berendezések
feladata, mukodési elve, kezelése, illetve lizemeltetése, tisztitdsa, munkavédelmi elGirasai
(20%)

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

8.4 Projektfeladat

8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Siitd- és cukraszipari technikus projektfeladat

8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa

A projektfeladat 3 vizsgarészbdl all:

A) vizsgarész: Portfolio
B) vizsgarész: Siit6ipari termékek és diszmunka készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés
C) vizsgarész: Cukraszipari termékek és diszmunka készitése, bemutatasa és szakmai beszél-

geteés

A) vizsgarész: Portfolié

A portfolié részei:

A portfolio egy rendezett dokumentum, amely 6 részbdl all.

1.
2.
3.

bemutatkozas

célkitiizés

szakmai dokumentumok gyiijteménye: a vizsgazo6 tudasat, teljesitményét, fejlodését, atti-
tlid tulajdonsagait, feleldsségét bemutatd barmilyen szoveges, fotds, animacios, filmes, pre-
zentacids elemeknek a gylijteménye. Kozvetleniil a szakmai munkéhoz kothetd dokumen-
tumok az oktatoi, képzohelyi dicséretek, versenyeredmények, elkészitett produktumok
fényképei, projektmunka folyamatat bemutaté dokumentumok, szakmahoz kothetd rendez-
vények, kiallitasok, muzeumlatogatasok dokumentaldsa. A portfélionak tartalmaznia kell a
vizsgdzo altal legalabb egy idegen nyelven tanulmanyozott idegen nyelvili szakmai doku-
mentumot.

gazdasagi szamitasi feladat: egy konkrét termék fogyasztoi dranak kiszamitdsa, a szamitas
levezetése, rendelkezésre bocsatott nyersanyag-, bér- és eldallitasi koltségek alapjan
tapérték szamitasi feladat: egy konkrét termék tapértékének kiszamitasa rendelkezésre
bocsatott receptira €s nyersanyagtapérték alapjan

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

A portfolio formai kovetelményei:

Times New Roman betlitipus, 12-es betliméret, masfeles sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es
margo.

A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animaciok, filmes elemek for-
rasat jelolni kell.

A dokumentumok készitésé¢hez felhasznalt forrasokat (konyvek, folyodiratok, internetes for-
rasok, egyéb forrasok) a dokumentum végeén fel kell tiintetni.
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A portfolio formaja, hitelesitése:

A portfolio elektronikus vagy irott formaban késziilt dokumentacio, amelyet a szakképzd in-
tézmény altal biztositott feliileten, vagy egyéb, a szakképz0 intézmény altal meghatarozott mo-
don térol a vizsgaz6. A dokumentumok valodisagat a szakmai oktatast végzd intézménynek hi-
telesiteni kell a vizsgat megel6zden.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo ido:

A technikumi szakmai oktatas esetén a 11-13. évfolyam, kizarélag szakmai vizsgara torténd
felkészités esetében a 13-14. évfolyam. Félévenként legalabb egy, a szakmai munkahoz kothetd
dokumentum elkészitése sziikséges.

B) vizsgarész: Siitoipari termékek és diszmunka készitése, bemutatasa és szakmai beszél-
getés

A kovetkezo vizsgafeladatok koziil két feladat és egy siitdipari diszmunka készitésének végre-
hajtésa:

1. A rendelkezésre bocsatott, vagy sajat anyagoOsszetétel segitségével kenyérfélék gyartasa,
kovaszos tésztakészitési eljarassal, tobbféle tomegben ¢és alakkal, az elkészitéshez sziiksé-
ges nyersanyagok kiszamitésa, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii csomagolasa
¢s jelolése

vagy

2. A rendelkezésre bocsatott, vagy sajat anyagosszetétel segitségével, egy adott tésztacsoport-
bol péksiitemények gyartasa, legalabb hadromféle tomeggel vagy alakkal, az elkészitéshez
sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszeri cso-
magolasa és jelolése

vagy

3. A rendelkezésre bocsatott, vagy sajat anyagosszetétel segitségével, egy adott tésztacsoport-
bol finom pékaruk gyartasa, legalabb kétféle tomeggel vagy alakkal, az elkészitéshez sziik-
séges nyersanyagok kiszamitésa, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszeri csomago-
lasa és jelolese

vagy

4. A rendelkezésre bocsatott, vagy sajat anyagosszetétel segitségével, egyedi taplalkozasi
igényt kielégitd termék gyartasa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszdmitasa, egy
rendelkezésére bocsatott termek szakszerii csomagolésa és jelolése

A diszmunkaval kapcsolatos elvarasok: Csak élelmi anyagok felhasznalasaval késziilhet.
Minimum 30cm * 30cm sz€les * 30 cm magas, maximum 40 cm * 40 cm széles *60 cm magas
méretben.

A vizsgabizottsag eldirhatja, hogy a vizsgan a vizsgaz6 a diszmunka egy kijeldlt részének elké-
szitését bemutassa.

A diszmunka valodisagat (azt, hogy a vizsgazé onallo munkajanak eredménye) - a szakmai ok-
tatast végzd intézménynek hitelesiteni kell a vizsgat megel6zden.

A vizsgakdzpont tobb vizsgafeladatot allit 6ssze ugy, hogy a feladatsor a fenti termékcsoportok
mindegyikét lefedje.

A feladatokat tgy kell 6sszeallitani, hogy mindegyikben szerepelnie kell kovéaszos eljarassal
késziilt kenyérnek, és mellé vagy péksiiteménynek, vagy finompékarunak vagy egyedi taplal-
kozasi igényt kielégitd terméknek.

Az osszeallitott vizsgafeladatok koziil a vizsgazd egyet véletlenszeriien kivalaszt, €s azt 6nallo-
an végrehajtja.

A munka soran kiszamolja a termékek készitéséhez sziikséges nyersanyagokat, elvégzi a sziik-
séges eldkészitd miiveleteket.

Elkesziti a sziikséges félkész termékeket, tésztdkat, majd azok felhasznélasaval készterméket
allit eld.
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8.4.3

8.4.4
8.4.5

A termékek eldallitasa soran kovaszpotld készitmény, élelmiszer imitatumok felhasznédlasa nem
megengedett.

A rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi eldirasok betartasaval -
lizemelteti, munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végzi.
Az elkésziilt terméket - a vonatkozo jogszabalyi eldirasoknak megfelelden - mindsiti, tdmeg- és
érzékszervi vizsgalatot végez.

A termék gyartasaval kapcsolatban szakmai beszélgetést folytat.

Munkdja soran alapvetd mindségbiztositasi paramétereket (alkalmazott technoldgiai paraméte-
reket) rogzit a rendelkezésére bocsatott nyomtatvanyon.

A sttdipari diszmunkat a vizsgdzo a képzés utolsd évében késziti el, majd azt a vizsgdn bemu-
tatja.

C) vizsgarész: Cukraszipari termékek és diszmunka készitése, bemutatasa és szakmai be-
szélgetés

Meghatarozott darabszamban, a rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyaghanyad segitségével
kétféle cukraszipari termék és egy diszmunka készitése, az elkészitéshez sziikséges nyersanya-
gok kiszdmitasa.

A kétféle cukraszipari termék készitése az aldbbiak szerint torténik:

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

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

- egy uzsonna- vagy teasiitemény, €s egy minyon vagy desszert vagy csemege készitése;

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

- egy uzsonna- vagy teasiitemény, €s egy tejszines torta vagy kiilonbozo allagh rétegekbdl al-
16 torta készitése;

- egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy tejszines szelet vagy tejszines desszert vagy mo-
nodesszert készitése.

A vizsgakozpont - a fentiek figyelembevételével - olyan feladatsort allit Gssze, amely lefedi a
felsorolt termékcsoportok mindegyikét. A vizsgazo a kihuzott feladata alapjan egy feladatsor
termékeit és a diszmunkat késziti el.

A diszmunka késziilhet eldzetesen betdltott tortara, vagy fa-, illetve hungarocell tortara, illetve
elkészithetd egy torta méretének megfeleld marcipan lapra is.

A vizsgazd a munka soran kivalasztja a termékek készitéséhez sziikséges nyersanyagokat,
megvizsgalja azok felhasznalhatosagat, elvégzi a sziikséges eldkészitd miiveleteket. Elkésziti a
sziikséges félkész termékeket, tésztakat, majd azok felhasznalasdval készterméket allit eld. A
termékek eldallitdsa soran élelmiszer imitdtumok felhasznaldsa nem megengedett. A rendelke-
zéseére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi eldirasok betartasaval - iizemelteti,
munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végzi. Az elké-
sziilt terméket - a vonatkozd jogszabalyi eldirasoknak megfeleléen - mindsiti, érzékszervi vizs-
galatot végez. A termék gyartasaval kapcsolatban szakmai beszélgetést folytat.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 660 perc

B) vizsgarész: 300 perc, ezen belill a siitdipari termék készitéséhez kapcsolodd szakmai be-
sz¢lgetés idOtartama: 10 perc

C) vizsgarész: 360 perc, ezen beliil a cukraszipari termékek készitésé¢hez kapcsolodod 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%
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8.5

8.6

A) vizsgarész: Portfolio

A szakméhoz kothetd dokumentumok mennyisége, stilus (szakmai szohasznalat, nyelvhe-
lyesség), formai kialakitas (képek, abrak, korszerli dbrazolds-technikai eszkdzok alkalma-
zésa), formai kovetelményeknek valo megfelelés:

40%
A vizsgéazo tudasa, teljesitménye, elért eredmények, legalabb egy idegen nyelven, a szak-
mahoz kothetd idegen nyelvil irodalom tanulmanyozasa:

40%
A tanulési folyamat, kompetencidk fejlodésének bemutatésa, attitiid tulajdonsagok:  20%

B) vizsgarész: Siitoipari termékek és diszmunka készitése, bemutatasa és szakmai beszél-

getés:

A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszdmitésa: 10%
Termékkészités szakszerlisége: 30%
Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai: 35%
Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi ¢s munkavédelmi

szabalyok betartasa: 10%
Diszmunka készitésének szakszeriisége, megjelenés 6sszbenyomasa, kreativitas: 10%
A szakmai beszélgetés szazalékos ardnya a vizsgarészen beliil: 5%

C) vizsgarész: Cukraszipari termékek és diszmunka készitése, bemutatasa és szakmai be-

szélgetés:

Termékkészités szakszerlisége: 35%
Késztermék kiilsé megjelenése, allaga, allomanya, ize: 35%
Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi ¢s munkavédelmi

szabalyok betartasa: 10%
Diszmunka készitésének szakszerlisége, megjelenés 6sszbenyomasa, kreativitas: 15%
A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 5%

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

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi feltételek:

Ko6zponti interaktiv vizsga: rendszergazda rendelkezésre allasa.

A projektfeladat idétartama alatt legyen jelen olyan technikai segitd, aki biztositja a vizsga
miiszaki feltételeinek zavartalansagat.

A projektfeladat idotartama alatt jelen lehet olyan segitd személyzet, akik az lizemi higiéniai
feltételek biztositasaban (pl. mosogatasban) kézremuiikodnek.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:

nyersanyagtarolas eszkozei

mérlegek

lisztszita

vizhiitok, vizkeverok, jégkasa vagy jégdara készitok,
munkaasztalok (fém, fa, granit, marvany)
dagasztogépek

krémkeverd és habverd gépek

tésztaoszto gépek

siiteménytészta 0szto-gombolyitd

kiflisodré gép

tésztanyujto gép

kelesztok, hiito-kelesztok, sokkolok, keleszto eszk6zok
kemencék, siiték
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8.7
8.8

8.9

e melegitd berendezések: tiizhelyek, mikrohullamu siitdk, csokoladémelegitd, csokoladétempe-
ralo, karamell-lampa

hiitk és fagyasztok, sokkold

fagylaltgép, fagylalttarolo,

zsemlemorzsa daralo

siit6- és cukraszipari munkaeszk6zok, kéziszerszamok

o késztermeék tarolok

e csomagoloeszkdzok

e tehermozgatd eszkzok

e cgyéni védOeszkozok

A vizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: —

A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90%

A vizsgéan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkoz6 részletes
szabalyok:

A szakmai vizsgdn hagyomanyos (nem programozhatd, szoveges informaciok tarolasara és meg-
jelenitésére nem alkalmas) szamologép hasznalata megengedett.

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

A Projektfeladat vizsgatevékenység B) és a C) vizsgarészének végrehajtasat két kiillonb6z6 napra
kell megszervezni.

Jelen képzési és kimeneti kdvetelmény a szakképzésrdl szold 2019. évi LXXX. torvény 11.§ (4) bekezdése alap-
jan felmend rendszerben, a 2024/2025. tanév elsé napjatol alkalmazando.

digitalisan alairta:

Csak Janos Po6l6skei Gaborné
kulturaért és innovacidért felelés miniszter nevében és megbizasabol helyettes allamtitkéar

2024.04.03. 12:49:20
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