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2.

KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

PEK-CUKRASZ SZAKMA

A szakma alapadatai

Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

A szakma megnevezése: Pék-cukrasz

A szakma azonosit6 szama: 4 0721 05 12

A szakma szakmairanyai: -

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
Agazati alapoktatas megnevezése: élelmiszeripari 4gazati alapoktatés
Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Stiteménykészitd

Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképzo iskolai oktatasban: 140 6ra, Technikumi
oktatasban: -, Erettségire épiilé oktatdsban: 160 6ra

A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenvység, valamint a munkateriilet leirasa

A pék-cukrasz kiszamolja és kiméri a sziikséges nyersanyagokat, cukrasztechnologiai
alapmiiveleteket végez, cukraszati félkész- és késztermékeket készit. Igényeknek megfelelden
egyszeril diszité miiveleteket végez a termékeken. Munkaja soran fagylaltot, parfét és
poharkrémet készit. Kenyereket, péksiiteményeket és finom pékarukat készit hagyomanyos és
korszerti eljardsokkal. A korszerii technoldgidknak megfelelden siitdipari termékeket fagyaszt,
és kelesztést késleltet. Megadott dsszetételek és technoldgidk alapjan képes célzott taplalkozasi
igényt kielégitd termékeket késziteni. Munkaja soran ellendrzi a nyersanyagok €s a
késztermékek mindségét, err6l dokumentaciot vezet. A munkajahoz sziikséges technologiai
berendezéseket és gépeket igény szerint beallitja, kezeli, tisztan tartja az élelmiszeriparban
hasznalhato tisztito- ¢és fertotlenitoszerek alkalmazasaval,

A hulladékokat a kérnyezetvédelmi eldirdsoknak megfelelden kezeli, kornyezettudatos
magatartassal végzi a munkajat. Munkdjat a gazdasagossagi elvek, mindségbiztositasi,
¢lelmiszerhigiéniai, technoldgiai, tiz- munka-és kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozo
eldirasok betartasaval (4-es szint)/betartasaval és betartatdsaval (5-0s szint) végzi.

3.

A szakmahoz rendelt legjellemzobb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Pék-cukrasz 7114 Pék, édesiparitermék-gyartod

5135 Cukrasz

Dagaszto
Desszertgyarto




Desszertmarto

Fagyasztott pékaru siitd (latvany
stitode)
Finompékaru-gyartd
Gyorsfagyasztott tésztat gyarto
Gyorspékségi siito és eladod
Karamell cukrasz
Marcipankészitd
Mézeskalacs-készitd
Morzsakészitd
Nyerstésztafeladod
Pészkatészta-készitd

Pék

Péksiitemény-készitd
Pereckészitd

Perecsiitd

Pizzagyarto

Pizza-készitd

Réteslap készitd

Siitdipari tablazo

Stitoipari vetd
Szaloncukorgyarto
Teastitemény gyarto
Tésztakészitd

Tortadisz készitd
Fagylaltkészitd
Marcipanfigura készitd
Siiteménykészitd
Tortakészitd

4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék dgazati alapoktatasra
- alapvetdé fizikai mennyiségeket mérd eszkozok (hossz-, tomeg-, térfogat-, hoé-,
strliségmérd eszkozok)
- alapvet6 altalanos gépelemek
- alapvet6 élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztalyozo-, tisztito-, apritd-, keverd-
, t0lt6-, csomagolo-, termikus gépek)
- munkavédelmi eszk6zok

5.2 Eszkozjegyzék szakirdnyl oktatasra
- nyersanyagtarolas eszkozei
- mérlegek
- lisztszitak
- vizhito, vizkevero,




- dagasztogépek

- keverd-habver6 gépek

- tésztaoszto gépek

- rozsdamentes-, fa- és marvanylapos munkaasztalok
- tésztanyujtogép

- kiflisodrogép

- keleszt6 berendezés

- kelesztés eszkozei

- kemencék és siitdk

- késztermékkezelés eszkozei

- hitdk, fagyasztok és sokkolok
- fagylatgép és fagylalttarolo

- csokoladémelegitd

- csokoladétemperalod

- karamell [ampa

- klima

- cukraszati formak, kézieszk6zok
- csomagolas eszkozei

- zsemlemorzsa darald

- hulladéktarolas eszkozei

- tlizhelyek, mikrohullamu siit6k

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az 4gazati alapoktatas szakmai kdvetelményeinek leirasa

Az alapoktatas olyan altalanos és széleskorii tudds és képesség megszerzését biztositja, ami
sziikséges és hasznos minden élelmiszeripari agazati szakmaban betoltdtt munkakor esetén. Az
alapoktatas végén a tanulok ralatnak az élelmiszeripari 4gazat minden fontos részteriiletére,
ezért megalapozott dontést hozhatnak a szakma kivalasztasanal.

Iranyitassal élelmiszerfeldolgozasi alapmiiveleteket végez: tarol, osztalyoz, tisztit, aprit, kever,
termikus miiveletek végez (hiit, fagyaszt, foz, siit), csomagol. Felismeri €s csoportositja az
¢lelmiszeripar nyersanyagait, azonositja, hogy mely ipardgak hasznaljak fel azokat.

Rendelkezik az ¢lelmiszer-eldallitdshoz sziikséges miiszaki alapismeretekkel: felismeri az
¢lelmiszeriparban hasznélatos szerkezeti anyagokat (fémek és nemfémek), 3D makett alapjan
vetiileti dbrat készit geometriai alapelemekrdl (téglatest, henger, kup), felismeri az alapvetd
gépelemeket (kotd gépelemek, hajtaselemek).

Laboratoriumi  alapmiiveleteket  végez  (tomegmérés, térfogatmérés,  oldatkészités,
stirliségmérés). Agazathoz kapcsolodé alapszamitasokat végez (szazalék, aranypar).

Ismeri és betartja a munkahelyi tiz-, munka-, és kornyezetvédelmi szabalyokat. Ismeri és
betartja a személyi- és az élelmiszer-eldallitas higiéniai kdvetelményeit.




6.2 Agazati alapoktatis szakmai kovetelményei

Készséoek Elvart Onallosag és
Sorszam Ké esse’ig el; Ismeretek viselkedésmédok, felelosség
pesses attitiidok mértéke
Alap szinten ismeri
Csoportokba rendezi az élelmiszeripar
1 az ¢lelmiszeripari ndvényi és allati
nyersanyagokat. eredetli
nyersanyagait.
Alap szinten ismeri
Munk4jat a munka-, P
v . a munka-,
tlizvédelmi és Vo S
2 o , tizvédelmi és
higiéniai szabalyok P
L . higiéniai
betartasaval végzi. ,
szabalyokat.
Alap szinten ismeri
: . . a tisztitas, apritas,
Elelmiszeripari . . . s
. keverés, osztalyozas, Iranyitas mellett
3 alapmiiveleteket . L
végez csomagolas, végzi munkajat.
' hokezelés
muveleteit.
Kivalasztja az
¢lelmiszeripari Ismeri az alapvet6 (. Magara nézve
o . A munkavégzése N . .
4 munkavégzéshez szerkezeti anyagokat e . kotelezonek tartja
w1 . . . soran torekszik a
sziikséges szerkezeti | (fémek, nem fémek). . a munka-,
pontossagra, v .
anyagokat. .o tlizvédelmi és
— - - szakszertiségre. RO
Kivalasztja az Ismeri a csavarokat, higiéniai
5 alapvet6 koto ékeket, reteszeket, eloirasokat.
gépelemeket. szegecseket.
Ismeri a tomeg,
hosszlsag, térfogat, FelelOsseget
" . hémeérséklet, vallal sajat
Alapvetd agazati o ,
6 o . stiriség fogalmat, munkdjaért.
méréseket végez. s .
mértékegységeit,
mérésének modjat és
mérdeszkozeit.
gyszeru mertani Alapszinten ismeri a
7 makettekrdl vetiileti . C
g1 s miiszaki abrazolést.
abrat készit.
Az élelmiszeripari Alapszinten ismeri a
termékek termékek
3 eldallitasdhoz eldallitasahoz
szlikséges eszkozoket, sziikséges
anyagokat kivalasztja, anyagokat,
elOkésziti. eszkozoket.




6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

Készségek Elvart Onallésag és
Sorszam Ké esség el; Ismeretek viselkedésmédok, felelssé m%rtéke
PesSes attitiidok g
Ismeri a
nyersanyagok
atvételének modjat,
az atvétellel Torekszik a Vezet6i instrukciok
kapcsolatos nyersanyagok alapjan atveszi a
Atveszi, majd adminisztracios atvételénél a nyersanyagokat,
szakszerlien feladatokat. pontossagra, a dont az esetleges
1 raktarozza, tarolja a | Megnevezi a raktarak raktarozasnal, kifogasolasrol.
stit6- és fajtait, tudja a tarolasnal a Feleldsséget vallal
cukraszipari raktarakkal szemben nyersanyagok a nyersanyagok
nyersanyagokat. tamasztott mindségének és szakszerl
kovetelményeket, a mennyiségének a raktarozasaért,
stité- és cukraszipari megovasara. tarolasaért.
nyersanyagok
szakszer( tarolasanak
szabalyait.
Elfogadja a
Kivalasztja a szakmaetikali
:cen’n’ék’ek Ismeri ,a SIZit('S-.és elveket, hogy a Onalloan déntést
készitéséhez cukraszipari fogyaszto
ot e hoz a nyersanyagok
sziikséges nyersanyagokat, azok egészségét A
. L . . felhasznalhatosa-
nyersanyagokat, tulajdonsagait, veszélyeztetd .
2 T 17 gaval kapcsolatban.
megvizsgalja azok felhasznalasuk nyersanyagokat A
AR P ? Onalloan
felhasznalhatosagat, modjait, az nem hasznal fel. W14 rn
- w1 A - elokészitd
elvégzi a sziikséges elokészitésiik Belatja az p .
PP . . 1 r ren miuveleteket végez.
elokészitd miveleteit. elokészitd
miiveleteket. miiveletek
fontossagat.
Elkésziti a siito- és SMET1 a SO~ €5 Nyitott az 0j Onalloan félkész
AP cukraszipari félkész . . ft
cukraszipari félkész , . ismeretekre, termékeket készit.
. termékeket. Ismeri . . ..
termékeket, . L. technologiai Betartja az lizem
3 R azok tulajdonsagait, . L
szakszerfien tarolja gl s megoldasokra. technologiai
, o az elkészitéstik és .. . s
¢és felhasznalja 1 Torekszik a pontos utasitasaiban
felhasznalasuk - .
azokat. r qe munkavégzésre. meghatarozottakat.
modjait.
Ismeri a siit6- és
Elkésziti a sito- ¢s | CUKraszipari tésztak
cukraszipari jellemz6it, .
s e elkészitésiik Munkéjat Onalloan siitd- és
tésztakat, felméri és . . vty 1 . e
Y miiveleteit, az kortltekintéen cukraszipari
megeldzi a tésztak C e oo ot
e . alkalmazott végzi, kiilonos tésztakat készit.
készitése soran iy .y . o
4 gyartastechnologiat, tekintettel a Korrigélja a

elkovetheto

hibakat. Az
elkésziilt tésztat - a
termékek készitése
soran - felhasznalja.

az elkovethetd
hibakat, és azok
megeldzését. Tudja,
hogy az elkésziilt
tésztanak milyen
felhasznalasi

technologiai
paraméterek
betartasara.

tésztakészités soran
elkovetett esetleges
hibakat.




lehetdségei vannak.

Kenyereket,
péksiiteményeket,
finom pékarukat
készit. A termékek
mindségi
kovetelményeinek
eldirasait a Magyar
Elelmiszerkonyv
segitségével
hatarozza meg. A
termékeken tomeg
¢s érzékszervi

Ismeri a kenyerek,
péksiitemények,
finom pékaruk
jellemzoit,
elkészitésiik
miuveleteit, az
alkalmazott gyartas-
technoldgiat. Ismeri a
Magyar
Elelmiszerkonyv
felépitését, fejezeteit

mindségellendrzést ¢s hasznalatat.
vegez.
Ismeri az egyedi
taplalkozasi
C , . | 1gényeket kielégitd,
Egyedi taplalkozasi genyeket kieregl
My .1z ... | hagyomanyOrzo- és a
igényeket kielégitd, bt p .
P tajjellegli termékek
hagyomany0rzo- €s .
tjjellegtt jellemzdit,
elkészitésiik

termékeket készit.

miuveleteit, az
alkalmazott gyartas-
technologiat.

Zsemlemorzsat
készit.

Ismeri a
zsemlemorzsa
készitésének
muveleteit, az
alkalmazott
gyartastechnologiat, a
zsemlemorzsa
mindségi
kovetelményeit.

Stitéipari felkész-
és készterméket
fagyaszt, kelesztést
késleltet.

Ismeri a siitdipari
félkész- és
késztermékek
szakszer(i
fagyasztasanak
modjat, a késleltetett
kelesztés jellemzdit,
megvalositasat.

Nyitott a
termékgyartassal
kapcsolatos 1j
ismeretekre,
technologiai
megoldasokra.

Elkotelezett a Jo
gyartasi
gyakorlatban a
kenyérfélék
készitésére
megfogalmazott
eldirasok betartasa
irant.

Szem el6tt tartja az
lizem sajatossagait
¢s adottsagait.

Onalloan siitdipari
termékeket készit.
A termékgyartas
kapcsolatban
6nallo dontéseket
hoz.

Onalléan szervezi
meg a munkajat, és
képes a
technologiai
valtoztatasok
eldontésére.

FelelOsséget érez a
fogyasztok
tajékoztatasaval
kapcsolatos
eléirasokkal
kapcsolatban.

Onalléan félkész-
¢és készterméket
fagyaszt, onalldéan
kelesztést késleltet.




Ismeri az uzsonna-,

kikészitett- és Onalléan
teastitemények cukraszsiitemé-
jellemzdit, nyeket készit.
Uzsonna-, it it N .
e . elkészitésiik Onalloan szervezi
kikészitett- és P . oo s
9 . miiveleteit, az meg a munkajat, és
teastiteményeket .
Készit. alkalmazott ‘ képes a
gyartastechnologiat, technolégiai
az elkovethetd valtoztatasok
hibakat, és azok eldontésére.
megeldzesét.
Ismeri a fagylaltok,
parfék és
poharkrémek
jellemzéit,
nyersanyagait, azok Onélléan
Fagylaltokat, mindségre gyakorolt hidegcukraszati
fagylaltkelyheket, hatasait. Tudja az Elkotelezett a termékeket készit.
parfékat és elkészitésiik mindségi, Onalloan szervezi
10 poharkémeket miiveleteit, az kézmiives meg a munkdjat, és
készit. Az elkésziilt | elkovethetd hibakat, fagylaltok képes a
termékeket ¢s azok megeldzését, készitése irant. technologiai
szakszerlien tarolja. | a betartand6 higiéniai valtoztatasok
szabalyokat. Ismeri a eldontésére.
fagylaltok,
fagylaltkelyhek,
parfék és poharkémek
fajtait.
Ismeri a bonbonok
altalanos jellemzdit, Onalloéan bonbont
nyersanyagait, egyes készit. Onalléan
Kiilonb6z6 csoportjait, a szervezi meg a
11 bonbonfajtakat bonbonfajtak munkdjat, és képes
készit, csokoladét készitésének a technologiai
temperal. miiveleteit. Tudja a Igényes munkara valtoztatasok
csokoladé torekszik. eldontésére.
temperalasanak céljat, Erdeklédik a torta
modszereit. trend, illetve a
bonbonkészités
ujdonsagai irant.
A napi termékek ,IS“.‘.e.r.l az cgyszert- Onalloan diszit6
esetében egyszerii ©s ku10131eges (.hStheS miuveleteket végez.
12 | diszité miiveleteket méveleteit, A diszitésben
, nyersanyagait, o
végez. \ . alkoté modon vesz
modszereit. résat.




Kivalasztja a

Ismeri a korszerti
csomagolassal

Torekszik az

megfeleld szemben tamasztott igényes AT
. R . . Onalléan
csomagolast, a kovetelményeket, a csomagolasra. .
13 . > . : . . termékcsomago-
jogszabalyoknak | csomagolas tipusait, a | Belatja a termék s ders s
W et e s last, jelolést végez.
megfelelden jeldli a jelolés jogi jelolésének
terméket. szabalyozasat, fontossagat.
elemeit.

Uzemi alapszintii L Iranyitassal
n Ismeri a sitd- €s e P
stito- és .. mindség-ellendrzo

. .. cukraszipari o
cukraszipari . » o vizsgalatokat
. nyersanyagok ¢€s Belatja a mindség- .
nyersanyag ¢és . A . végez.
. . késztermékek ellendr- e 2
késztermék g o, FelelOsséget érez a
14 e . mindségi z0 vizsgalatok . \ \
mindség-ellendrzo N Lo . a biztonsagos ¢és
o= kovetelményeit, a alkalmazasanak N .
vizsgalatokat . g ., nyomon kovethetd
. L mindség-ellenorzést fontossagat. . .
végez, a mérési 1 ¢lelmiszerek
X szolgalo T4 s o 2ok
eredményeket . eldallitasa irant.
e vizsgalatokat.
értekeli.
Munk4éja soran . . Masokkal
v C g Belatja a higiéniai 1 e
alkalmazza a siito- Ismeri a siit6- €s a . egylttmikodve

. Y RN szabalyok .. .

15 ¢s cukraszipar jo cukraszipar jo betartasanak feliigyeli a
higiéniai higiéniai gyakorlatat. . termékgyartas
. fontossagat. T

gyakorlatat. higiéniajat.

Belatja a HACCP

rendszer
alkalmazasanak
Ismeri a HACCP fontossagat.
HACCP elvein rendszer algpf}IVEIt, Szpm glo:ct .t,al‘tja a
. er s alkalmazaséanak digitalizacid adta m g
alapul¢ eljarasokat  1ir i Onalléan HACCP
modjat, lehetdségeket.
16 alkalmaz, HACCP . ) ., dokumentumokat
dokumentumait, az Elkéotelezett a jo

dokumentumokat . o vezet.

vezet online HACCP mindségl
' (eHACCP) adta termékek
lehetdségeket. eldallitasa €s a
fogyasztok
becstiletes ellatasa
irant.




Ismeri az egyes

Onalléan

i munkaeszkozoket
munkaeszk6zok haszndl. eépeket
felhasznalasanak » 8P
tertileteit kezel,
A termékek ; ; . . berendezéseket
s balesetmentes Torekszik a gépek | . o
készitéséhez gy v oer e , lizemeltet, tisztit.
1 hasznalatat, higiéniai szabalyos . ,
sziikséges N Lo N Munkaja soran
. kovetelményeit. kezelésére és . .
munkaeszkozoket, A . . betartja a gépek,
. Ismeri a siit6- és biztonsagos, A
gépeket, . . . - berendezések,
. cukraszipari gépek és | energiahatékony o
berendezéseket . N L munkaeszk6zok
berendezések lizemeltetésére. . . .
17 balesetmentesen ot e 1 ; . biztonsagi és
o . feladatat, mukodési Torekszik az . o
hasznalja, kezeli, . ‘. o egészségiigyi
. . . . elvét, kezelésének, eszkozok . ;o7
iizemelteti, elvégzi . L . kovetelményeit.
oy iizemeltetésének, szabalyos . .
a sziikséges L r 1er A Munk4aja soran
s tisztitasanak maodjat. kezelésére €s ..
tisztitasi . , . , megovja a
Ismeri a gépek, biztonsagos .
feladatokat. . e szerszamok
berendezések, hasznalatara. f s
. epseget.
munkaeszk6zok o .
. L Feleldsséget vallal
biztonsagi és L
cobsrséoliovi a ra bizott
°8 sueyl eszk6zok
kovetelményeit. Y
megovasaert.
Betartja a Magyar
¢lelmiszerkonyv
eldirasait.
Maradéktalanul
. Ismeri a betartja az Onalléan
Az lizemi nyersanyagszamitas ¢lelmiszerek nyersanyagsziik-
termékosszetételek yersanyagszamite PSR Y yagszie
18 alapjén modjat, a pékségi eléallitasara ségletet szamit s
w1 s program (siitdipari vonatkoz6 ellendrzi a
nyersanyagsziikségl o . . .
. szoftver) helyes el6irasait. Precizen szamolasok
etet szamol. o (. s .
hasznalatat. végzi a szamolasi pontossagat.
miiveleteket.
Fontosnak tartja a
vevoi bizalmat a
termékei irant.
Szakszeriien kezeli Ismeri a siit6- és Torekszik a Onalléan kezeli a
a stit6- és cukraszipari szelektiv slité- és
cukraszipari melléktermékek €s hulladékgytjtés- cukraszipari
melléktermékeket hulladékok re. melléktermékeket
¢s hulladékokat. kezelésének Belatja a ¢s hulladékokat.
szabalyait. kornyezetvéde-
lem fontossagat.
19 Magara nézve
kotelezonek tekinti
a kornyezet
megbdvasat, és a
hulladékokkal
kapcsolatos
higiéniai
problémak
megeldzését.
Részt vesz a Alap szinten ismeri a Betartja a Iranyitassal végzi a
20 vallalkozas vallalkozasok vallalkozasok vallalkozas
szabalyos alapitasaval, mikodésére miikodtetésében




mukodtetésében, a miikodtetésével vonatkoz6 sziikséges

vonatkozd kapcsolatos jogszabalyokat. munkajat.
dokumentumok eldirasokat.
elkészitésében és
vezetésében.
Iranyitassal hataroz
Nyitott a meg technoldgiai
Idegen nyelvii Alap szinten ismeri a nemzetkozi valtozasokat,
21 prospektusokat és | szakmai idegennyelvi technologiak és illetve javaslatot
weboldalakat olvas. kifejezéseket. miiszaki ujitasok tesz miiszaki
felé. ujitasokkal

kapcsolatban.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az 4gazati alapvizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam eredményes
teljesitése.

7.2 Irasbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek

7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa
- Az ¢élelmiszeripari nyersanyagok csoportositasa és jellemzése 50%
- Munkavédelmi, tlizvédelmi, higiéniai alapismeretek 50%

A feladatsornak legalabb 15, legfeljebb 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az irasbeli feladatokat az alabbi formaban kell 6sszeallitani:
- tesztfeladatok ahol csak egy jo valasz lehetséges és legalabb négy valaszlehetoséget kell
megadni (a tesztfeladatok ardnya az Osszes feladathoz képest legfeljebb 50%)
- feleletvalaszto feladatok a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok aranya az Osszes
feladathoz képest legfeljebb 30%)
- rovidvalaszos feladatok (a feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 20%)

7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc

7.2.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 20%

7.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Ertékelési utmutato alapjan
Az értékelés szazalékos formaban torténik.

— A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd sszes pontszam legalabb
31 %-at elérte.

7.3 Gyakorlati feladat
7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: élelmiszeripari agazati alapgyakorlat
7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgatevékenység egy részbdl all:
7.3.2.1 Komplex gyakorlati vizsgafeladat
Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:
- anyagokat kivalaszt,
- arendelkezésére bocsatott receptlira alapjan anyagsziikségletet szdmol és mér,
- anyagokat, eszkozoket elokészit,
- ¢élelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonsagait méri, valamint
az elvégzett miiveletet dokumentalja,
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- élelmiszeriparban hasznalt munkadarabot, fél- vagy készterméket allit el, valamint az
elvégzett miiveletet dokumentélja,
- meghatdrozott munkamiiveleteket hajt végre.

Az iskola - sajat lehetdségeinek figyelembevételével - a fenti tevékenységek koziil legalabb
négyet tartalmazo tételsort allit Ossze.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 180 perc

7.3.4 A vizsgatevékenys€g aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 80%

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai és sulyozasuk:
- amegadott miivelet szakszertli elvégzése 30%
- amunkavégzéshez sziikséges eszkozok, gépek szakszerli hasznalata 30%
- amegadott miiveleti sorrend betartasa 10%
- amérés pontossaga, 10%
- amunkavégzeés esztétikaja 10%
- amunka-, tiizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa 10%

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
50 %-at elérte.

7.4  Alapvizsgéval betdlthetd munkakdr FEOR szama

Agazati . . " .
alapoktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése Alap\'}zsgaval be:,tolthetro
. munkakor(ok), tevékenységek
megnevezése

7.5 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei:-

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Pék-cukrasz

8.2 Szakmai vizsgéra bocsatas feltétele:

8.2.1 wvalamennyi el6irt képzési évfolyam ¢és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

8.2.2 szakmahoz kot6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: Siitd- €s cukraszipari termékek készitésének ismertetése,
gépek és berendezések kezelésének, munkavédelmének és higiéniai eldirasainak ismertetése,
valamint szakmai szdmitasi feladatok elvégzése.

8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa
1.) Siitdipari termékek készitésének ismertetése: a szakmara jellemzd siitdipari termék
készitésének ismertetése. Siitdipari termékek (kenyerek, péksiitemények, finom pékaruk)
gyartastechnologidja, a gyartds miiveletei, az egyes miuveletek célja, feltételei, technikai
megoldasai, a miiveletek sordn lejatszodo folyamatok, zsemlemorzsa készités. (35 %).

2.) A szakmara jellemz0 cukraszipari termék készitésének ismertetése, cukraszipari termékek
(uzsonna-, kikészitett-, teastitemények, fagylaltok, parfék, poharkrémek, bonbonok)

készitésének miiveletei, a hozzéjuk tartozo félkész-termékek eldallitasa (35 %).
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8.3.3
8.3.4
8.3.5
8.3.5.1

8.3.5.2

3.) Abra (rajz, fénykép) segitségével egy siitd- és egy cukraszipari gép, berendezés
kezelésének, tisztitdsanak, valamint munkavédelmi eldirdsainak ismertetése (10 %).

4.) Szakmai szamitasi feladatok: egy siitdipari és egy cukraszati termék anyagsziikségletének
szdmitasa, adott termékmennyiség és megadott termékdsszetétel alapjan. (20 %) megadott
termékmennyiség €s megadott Osszetétel alapjan.

A feladatok kozott szerepelnie kell:

igaz-hamis allitasok eldontése, feleletvalasztas (a feladatok aranya az Osszes feladathoz képest
legfeljebb 20%)

termék megnevezése, technologiai 1épések helyes sorrendbe allitasa (a feladatok ardnya az
Osszes feladathoz képest legfeljebb 20%)

hianyos szoveg kiegészitése, tablazat, abra, folyamatdbra hidnyos elemeinek kitoltése (a
feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 10%)

rovid feleletalkotas (a feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 20%)

géprajz (4bra) felismerése, berendezés megnevezése, kezelésének ismertetése (a feladatok
aranya az Osszes feladathoz képest legfeljebb 10%)

szakmai szamitasi feladat (a feladatok aranya az dsszes feladathoz képest legfeljebb 20%)

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 120 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Ertékelés utmutaté alapjan torténik.

1.) a szakmara jellemzo siitdipari termék készitésének ismertetése (35 %).

2.) a szakmara jellemzd cukraszipari termék készitésének ismertetése (35 %).

3.) abra (rajz, fénykép) segitségével, egy siitd- €és egy cukraszipari gép, berendezés
kezelésének, tisztitasanak, valamint munkavédelmi eldirasainak ismertetése (10 %),

4.) szakmai szamitasi feladatok megadott termékmennyiség és megadott dsszetétel alapjan (20
%)

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb
40 %-at elérte.

8.4 Projektfeladat

8.4.1

8.4.2

A vizsgatevékenység megnevezése: Siito- és cukraszipari termékek készitése €s portfolio
készités

A vizsgatevékenység leirasa

A projektfeladat részei:

1. portfolié (10 %),

2. siitéipari termékek készitése és bemutatasa (45 %),

3. cukraszipari termékek készitése (45 %).

1. Portfélio
A portfolio részei:

— bemutatkozas, célkitiizés.

— dokumentumok gylijteménye: A dokumentumok a vizsgdz6 tudasat, teljesitményét,
fejlodését, attitid tulajdonsagait, feleldsségét bemutatd barmilyen szoveges, fotos,
animacios, filmes, prezenticidés elemeknek a gylijteménye. Kozvetlenil a szakmai
munkahoz kothetd dokumentumok a tanari dicséretek, versenyeredmények, elkészitett
produktumok fényképei, projektmunka folyamatat bemutatd dokumentumok, szakmahoz
kotheté rendezvények, kiallitasok, muzeumlatogatasok dokumentaldsa. A portfolionak
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tartalmaznia kell a vizsgaz¢6 altal legalabb egy idegen nyelven tanulmanyozott idegen nyelvii
szakmai dokumentumot.

— Osszegzés: annak Osszefoglaloja, hogy a portfolid tartalma miben szolgalja a vizsgdzo
szakmai fejlédését.

A portfolio formaja:

— A portfolio elektronikus vagy papir alapi dokumentum, amelyet az iskola altal biztositott
feliileten, vagy egyéb, az iskola altal meghatarozott modon tarol a tanuld. A dokumentumok
valddisagat az iskola hitelesiti.

— A portfolio formai kovetelményei: a szoveges rész Times New Roman betiitipus, 12-€s
betliméret, masfeles sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es margo.

A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animacidk, filmes elemek forrasat
jelolni kell. A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrdsokat (konyvek, folyodiratok,
internetes forrasok, egyéb forrasok) a dokumentum végén fel kell tiintetni.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo ido:
— 10-11. évfolyamon, az érettségire épiild képzésben 13-14. évfolyamon félévenként legalabb
egy, a szakmai munkahoz koéthetd dokumentum elkészitése sziikséges.

2. Siitdipari termékek készitése és bemutatasa

A kovetkezo nyolc feladatsorbol egy feladat végrehajtasa:
1) A rendelkezésre bocsatott anyagdsszetétel alapjan buza- vagy rozsos- vagy rozskenyerek
készitése kovaszos tésztakészitési eljarassal, tobbféle tomegben ¢és alakkal a termékek
bemutatdsa, tomeg €s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii
csomagolasa és jelolése

vagy
2) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan vizes tésztabol
késziilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek
bemutatdsa, tomeg €s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszeri
csomagolasa ¢és jelolése

vagy
3) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan tejes tésztabol
keésziilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek
bemutatdsa, tomeg ¢€s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii
csomagolasa és jelolése

vagy
4) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan dusitott tésztabol
késziilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek
bemutatasa, tomeg és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerti
csomagolasa és jelolése,

vagy
5) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptura) alapjan tojassal dusitott
tésztabol késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a
termékek bemutatdsa, tomeg és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék
szakszerli csomagolasa €s jelolése

vagy
6) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan omlos tésztabol
késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek
bemutatasa, tomeg ¢€s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszeri
csomagolésa és jelolése

vagy
7) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan leveles tésztabol
késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek
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bemutatasa, tomeg ¢s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszeri
csomagolésa és jelolése

vagy
8) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan, egyedi taplalkozasi
igényt kielégité termék készitése, a termékek bemutatasa, tomeg és érzékszervi ellendrzése,
egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa és jeldlése.

A vizsga soran a vizsgazd a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eldirasok betartdsaval - lizemelteti, munkajat a higiéniai- és ¢élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméken tomeg és érzékszervi ellendrzést végez. Az
elkésziilt termékeket a vizsgabizottsdgnak bemutatja, és szakmai beszélgetés keretében roviden
ismerteti az alkalmazott technoldgiat, a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének
lehetdségeit. A feladatoknak tartalmaznia kell vajjal késziilt termékeket és hagyomanyos és
tajjellegl siitdipari termékeket is. A termékek elkészitéséhez kovaszpotld készitmény nem
hasznalhato fel. A termékek készitésekor nem hasznalhatdak fel élelmiszer imitatumok és a
tésztakészitéshez hasznalt kész keverékek. A termékek kozott szerepelnie kell toltelékes
terméknek is. A feladatok kozott szerepelnie kell olyan terméknek is, amely tésztajahoz
zsiradékként vajat hasznalnak fel.

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

A vizsgarész megoldasara rendelkezésre 4ll6 idétartam: 300 perc.
A siitéipari termék készitéséhez kapcsolodod szakmai beszélgetés idotartama: 10 perc.
A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 5 %.

3. Cukraszipari termékek készitése
Meghatarozott darabszamban, a rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyaghanyad segitségével,
kétféle cukraszipari termék készitése az alabbiak szerint:
— egy uzsonnasiitemény vagy teaslitemény készitése,
— egy kikészitett siitemény készitése és a terméken egyszerli diszité miiveletek elvégzése.

A munka soran a vizsgazé a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eldirasok betartasdval - ilizemelteti, munkdjat a higiéniai- €s élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket - a vonatkozd jogszabalyi eldirasoknak
megfeleléen - mindsiti, a termék gyartasdval kapcsolatban a vizsgabizottsaggal szakmai
beszélgetést folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a feladatot, az elkésziilt termékek
mindségét, az esetleges hibakat €s azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit.

A vizsgarész megoldaséara rendelkezésre all6 idétartam: 360 perc.

A cukrészipari termékek készitéséhez kapcsolodd szakmai beszélgetés id6tartama: 10 perc.

A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 5 %.

Ii. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: Gsszesen
660 perc
lii. A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %
Iv. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Sut01par1 termékek eldallitasa és bemutatasa vizsgarész értékelésének szempontjai:
A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (10 %),
— Termékkészités szakszerlisége (35%),
— Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai (35 %),
— Csomagolas és jelolés szakszeriisége  (10%)
— Termékkészités higiéniaja, €¢lelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betartasa (10
%).
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1.

3.

A vizsgarész akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhetd Osszes pontszam legalabb
40%-at elérte. A vizsgatevékenység csak akkor fogadhat6é el, ha az elkésziilt termékek
megfelelnek a jogszabalyban rogzitett mindségi kovetelményeknek.

Cukraszipari termékek készitésének értékelése:

— Termékkészités szakszertisége (35%),

— Késztermék kiilsd megjelenése, allaga, dllomanya, ize és a diszités kivitelezése (55%),

— Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi ¢s munkavédelmi szabalyok betartasa (10
%),

A vizsgarész akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd 0sszes pontszam legaldbb 40

%-at elérte. A vizsgarész csak akkor fogadhato el, ha az elkésziilt termékek megfelelnek a

jogszabalyban rogzitett mindségi kovetelményeknek.

A portfolio értékelésének sajatos szempontjai:

— kozvetleniil a szakmahoz kothetd dokumentumok mennyisége ¢és tartalma, formai
megvaldsitasa (40 %),

— atanul6 tudasa, teljesitménye, elért eredmények (40 %),

— atanulasi folyamat, kompetenciak fejlédésének bemutatasa, attitiid tulajdonsagok (20 %).

A portfolio értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 10 %
A portfolio akkor fogadhato el, ha tartalma alapjan legalabb 40 %-osra értékelheto.

8.4.3

8.4.4
8.4.5

8.5

8.6

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allé idétartam: 300 +360 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhetd Osszes pontszam
legalabb 40%-at elérte.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges személyi feltételek:

Az interaktiv vizsga lebonyolitdsahoz a vizsga ideje alatt rendszergazda jelenléte. A projekt
vizsga lebonyolitasdhoz a gépek ¢és berendezések mikodtetéséhez sziikséges miszaki
személyzet, illetve a vizsga alatti izemi higiéniai feltételek biztositdsdhoz sziikséges munkatars.
Az interaktiv vizsgédhoz rendszergazda jelenléte.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges targyi feltételek:
nyersanyagtarolas eszkozei

mérlegek

lisztszitak

dagasztogépek

kever6-habverd gépek

tésztaoszto gépek

rozsdamentes-, fa- és marvanylapos munkaasztalok
tésztanyujtogép

kiflisodrogép

kelesztd berendezés

kelesztés eszkozei

kemencek és siitok

késztermékkezelés eszkozei

hiiték, fagyasztok és sokkolok

fagylatgép és fagylalttarold

csokoladémelegitd

15



klima

cukraszati formak, kézieszkozok

csomagolas eszkozei

hulladéktarolas eszkozei

tlizhelyek, mikrohullamu stiték

az interaktiv vizsgdhoz szamitogép internet kapcsolattal

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

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

8.9 A vizsgan hasznélhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkoz6 részletes
szabalyok
A vizsgadzo a vizsgan olyan szamologépet hasznalhat, amely nem alkalmas arra, hogy azon olyan
adatot taroljanak, amely a vizsgazot a vizsgan segitheti. A vizsgdzo a termékek bemutatasahoz
hasznalhatja segédeszkozként a Magyar Elelmiszerkonyv siitSipari termékekre illetve a Magyar
Elelmiszerkonyv Hagyoméany6rz$ cukrasz termékekre vonatkozé fejezeteit.

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

10.1 Részszakma alapadatai

10.1.1 A részszakma megnevezése: Siiteménykészitd

10.1.2 A részszakma orakerete: 500-600 6ra

10.1.3 A részszakma besorolasa az Europai Képesitési Keretrendszer szerint: 3

10.1.4 A részszakma besorolasa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 3

10.1.5 A részszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3

10.2 A részszakma keretében ellathat6 legjellemzdbb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A sliteménykészitd a cukraszsiitemények, a péksiitemények €és a finom pékaruk eldallitdsdban vesz
részt.

A részszakképesitéssel rendelkezd munkdja sordn kiméri a szlikséges nyersanyagokat,
cukrasztechnologiai alapmiiveleteket végez. A cukrdszati termékek koziil uzsonnasiiteményeket
készit. Cukraszati ¢és siitdipari toltelékeket, krémeket készit. Siitdipari termékek koziil
péksiiteményeket ¢és finompékarukat készit. A korszerli technologidk alkalmazasaval siitd és
cukraszipari termékeket fagyaszt. A munkéjdhoz sziikséges a technoldgiai berendezéseket, gépeket
beallitja, kezeli, tisztitfa az ¢élelmiszeriparban hasznalhatd tisztitd- ¢&s fertdtlenitészerek
alkalmazasaval,

Kornyezettudatos szemlélettel kezeli a hulladékokat. Munkaja soran alapszintli adminisztracios

10.3 A részszakma legjellemzbb FEOR szama

Részszakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

7114 Pék, édesiparitermék-gyarto

Dagaszto

Fagyasztott pékaru siitd (latvany
siitode)

Finompékaru-gyartd
Nyerstésztafelado
Péksilitemény-készitd
Pereckészitd

Siitdipari tablazo

Stitdipari vetd

Stiteménykészitd

Stiteménykészitd 7114

10.4 A szakképzésbe torténo belépés feltételei

10.4.1 Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbant6 program elvégzése

10.4.2 Alkalmassagi kdvetelmények
10.4.2.1 Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
10.4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

10.5 Eszkozjegyzék a részszakmakra
e nyersanyagtarolas eszkozei
e mérlegek
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lisztszitak
vizhito, vizkevero,
dagasztogépek

kever6-habverd gépek

tésztaoszto gépek

rozsdamentes-, fa- és marvanylapos munkaasztalok

tésztanyujtogép
kiflisodrogép
keleszto berendezés
kelesztés eszkozei
kemencék és siitok

késztermékkezelés eszkozei
hiiték, fagyasztok és sokkolok

csokoladémelegitd

cukraszati formak, kézieszk6zok

csomagolas eszkozei

hulladéktarolas eszkozei
tlizhelyek, mikrohullamu siitok

10.6 Részszakma szakmai kimeneti kdvetelményei

Sorszdm Készségek, Ismeretek Elvart viselkedés- Onallosag és
képességek modok, attitiidok | felelosség mértéke
Megnevezi a
raktarak fajtai . .
aktara z}Jtalt, Torekszik a
. tudja a raktarakkal N
Szakszeriien , raktarozasnal, e - .,
, AT szemben tamasztott s Vezeto6i instrukciok
raktarozza, tarolja R . tarolasnal a .,
P kovetelményeket, a alapjan
1 a siit6- €s PR AR nyersanyagok . .
L slito- €s cukraszipari S ) végzi a raktarozas
cukraszipari mindségének €s n .
nyersanyagok o miveleteit.
nyersanyagokat. 2 mennyiségének a
szakszerll megovasara
tarolasanak & )
szabalyait.
Kivélasztja a
termékek D n g
o tad Ismer1 a sttd- €s
készitéséhez N
ot cukraszipari
sziikséges nyersanyagokat "
nyersanyagokat, . ... | Belatja az elokészitd Onalléan
N azok tulajdonsagait, ., Wy gt
2 megvizsgalja azok 14 miiveletek elokészitd
> . felhasznalasuk . . .
felhasznalhatdsag ‘ 1e fontossagat. miuveleteket végez.
, L. modjait, az
at, elvégzi a 1A g s
o elokészitésiik
sziikséges . .
Wy 4 e miiveleteit.
elokészitd
miiveleteket.
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Elkésziti a siito-
¢és cukraszipari
tésztakat, felméri

Ismeri a siit6- és
cukraszipari tésztak

. e jellemzait, ,
¢s megeldzi a ejliézrzriltzéoslijk Elkotelezett a
tésztak készitése B . szakmadja irant, Onalléan siitd- és
, .. i miveleteit, az . ..
soran elkovethetd alkalmazott eIfogadj{_:I a cukraszipari
hibakat. Az .y .y szakmaetikai tésztakat készit.
elkésziilt tésztat - | SYrtastechnologiat, elveket
a termékek az elkovethetd '
Ny , hibakat, és azok
készitése soran - meoeldzését
felhasznalja. & ’
Ismeri a
péksiitemények, I
oiten £ finom pékaruk . Ir?nylta}ssal
Péksiiteményeket, . y péksiiteményeket
finom pékarukat jellemzdit, ¢s finom pékarukat
Készit elkészitésiik Készit
' muveleteit, az '
alkalmazott gyartas- .
technolégi};ﬁt Elkotelezett a
' szakmaja irant,
i elfogadja a
Ismeri az szakmaetikai
uzsopnasuteTenyek elveket.
jellemzdit,
elkészitésiik S -
L p . Iranyitassal végzi a
Uzsonnasiitemée miuveleteit, az O
. termékeloallitasi
nyeket készit. alkalmazott feladatait
gyartastechnoldgiat, '
az elkovethetd
hibakat, és azok
megeldzését.
Kivélasztja a . . o . .
n;/e fefejl('i Ismeri a korszerli | Torekszik az igényes
csomf olast. a csomagolassal csomagolasra. Onalloan
- szab%él ok;lak szemben tamasztott Belatja a termék termékcsomago-
rJn eg felelc’ign 16l kovetelményeket, a jelolésének last, jelolést végez.
‘(:; termék eJt csomagolas tipusait. fontossagat.

Munkéja soran
alkalmazza a siit6-
¢és cukraszipar jo
higiéniai
gyakorlatat.

Ismeri a siité- és a
cukrészipar jo
higiéniai
gyakorlatat.

Belatja a higiéniai
szabalyok
betartasanak
fontossagat.

Masokkal
egylttmikodve
feliigyeli a
termékgyartas
higiénidjat.
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Ismeri a HACCP

HACCP elvein rendszer alapelveit, Beldtja a HACCP
. . rendszer S
alapul6 alkalmazasanak s Iranyitassal
o ‘ qes alkalmazasanak
8 eljarasokat modjat, fontossAgdt HACCP
alkalmaz, HACCP | dokumentumait, az Ssagat dokumentumokat
. Szem elo6tt tartja a
dokumentumokat online HACCP T vezet.
digitalizacio adta
vezet. (eHACCP) adta .
s lehetdségeket.
lehetdségeket.
A termékek Ismeri az egyes
s munkaeszk6zok
készitéséhez s
w1 s felhasznalasanak
sziikseges tertileteit
munkaeszkozoket, ’
. balesetmentes
gépeket, 1o
, hasznalatat,
berendezéseket .
higiéniai
balesetmentesen ; o
- . kovetelményeit. n g
hasznalja, kezeli, C n Onalldan
.. . Ismeri a siito- €s . e
lizemelteti, . e, Fontosnak tartja a munkaeszkozoket
. cukraszipari gépek . . o 1
elvégzi a . : gépek és eszkdzok hasznal, gépeket
9 .y ¢s berendezések . .
sziikséges , o v a rendeltetés szerinti kezel,
Lo feladatat, mikodési s .
tisztitasi . . hasznalatat. berendezéseket
elvét, kezelésének, .. .
feladatokat. N L . lizemeltet, tisztit.
. , tizemeltetésének,
Munkaja soran s  1is
. . tisztitdsanak modjat.
betartja a gépek, .
A Ismeri a gépek,
berendezések, \
- berendezések,
munkaeszk6zok .
) Y . munkaeszk6zok
biztonsagi és . .
o h biztonsagi és
cgeszseEusy! egészségligyi
kovetelményeit. °8 gugyl
kovetelményeit.
Az lizemi Ismeri a Precizen végzi a
termekossz'?tetele nyefse.u’lyagszram,ltgs s”zamola51 Feliigyelet mellett
k alapjan modjat, a pekségi miveleteket. .
10 . e : nyersanyagsziik-
nyersanyagsziiksé | program (siitdipari Fontosnak tartja a . .
ey ségletet szamit.
g- szoftver) helyes vevoi bizalmat a
letet szdmol. hasznalatat. termékeli irant.
Szakszeriien Ismeri a siit6- és Torekszik a Onalléan kezeli a
kezeli a siit6- és cukraszipari szelektiv slité- és
cukraszipari melléktermékek €s hulladékgytijtés- cukraszipari
11 melléktermékeket hulladékok re. melléktermékeket
¢s hulladékokat. kezelésének Belatja a ¢s hulladékokat.
szabalyait. kornyezetvéde-
lem fontossagat.
10.7 A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga
10.7.1 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
a részszakma megszerzésére iranyuld képzeés teljesitése
10.7.2 Projektfeladat
10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezeése: Péksilitemények, finompékaruk illetve

uzsonnaslitemények készitése
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10.7.2.2 A vizsgatevékenység leirdsa:

Péksiitemények, finompékaruk és uzsonnasiitemények készitése
A kovetkezo feladatok koziil egy feladatsor végrehajtasa:

1) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel segitségével, egy adott tésztacsoportbol
péksiitemények gyartasa, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatasa, a
terméke tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszeri
csomagolasa és jelolése
vagy

2) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan finom pékaruk
gyartasa, legalabb kétféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatasa, tomeg és érzékszervi
ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii csomagoldsa €s jelolése

vagy
3.) meghatéarozott darabszamban a rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyaghanyad segitségével

egyféle uzsonnasiitemény vagy teasiitemény készitése. Egy rendelkezésére bocsatott termék
szakszerli csomagolasa ¢€s jelolése.

Az elkésziilt termékeket a vizsgabizottsagnak bemutatja, és szakmai beszélgetés keretében
roviden ismerteti az alkalmazott technologiat, a termékek esetleges hibait, és azok
kikiiszobolésének lehetdségeit. A termékein lizemi tdmegellendrzést és érzékszervi mindsitést
végez.

A siitéipari termék készitéséhez kapcsolodd szakmai beszélgetés idotartama: 10 perc.
A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 5 %.

10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idtartam: 300  perc
10.7.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %

10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
A termékek készitésének értekelése:
— Termékkészités szakszerlisége (40%),
— Késztermék kiils6 megjelenése, allaga, dllomanya, ize (40%),
— csomagolas szakszerlisége ¢és a jelolés tartalma (10%)
— Termékkészités higiéniaja, €lelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betartasa (10
%),

10.7.4.1 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhetd Osszes pontszam
legalabb 40%-at elérte. A vizsgatevékenység csak akkor fogadhat6 el, ha az elkésziilt termékek
megfelelnek a jogszabalyban rogzitett mindségi kovetelményeknek

10.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:
A vizsga lebonyolitasahoz a gépek és berendezések miikodtetéséhez sziikséges miiszaki személyzet,
illetve a vizsga alatti lizemi higiéniai feltételek biztositasahoz sziikséges munkatars.

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges targyi feltételek:
nyersanyagtarolas eszkozei
mérlegek
lisztszitak
vizhto, vizkevero,
dagasztogépek
keverd-habverd gépek
tésztaosztd gépek
rozsdamentes-, fa- és marvanylapos munkaasztalok
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tésztanyujtogép

kiflisodrogép

keleszto berendezés

kelesztés eszkozei

kemencék és siitok
késztermékkezelés eszkozei
hiiték, fagyasztok és sokkolok
csokoladémelegitd

cukraszati formak, kézieszk6zok
hulladéktarolas eszkodzei
tlizhelyek, mikrohullamu stit6k

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

10.11 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok
A vizsgan szamologép hasznalhato

Elektronikusan alairta: Prof. Dr. Palkovics Laszl6 (2020.05.18. 15:24:21)
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