KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

EDESSEGKESZITO SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Edességkészitd

1.3 A szakma azonosité szdma: 4 0721 05 02

14 A szakma szakmairanyai: -

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Elelmiszeripar dgazati alapoktatas

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Csokoladétermék gyarto
Keksz-és ostyakészitd

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

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

Kézmiives és ipari koriilmények kozott édességeket (kekszet, cukorkat, csokoladét) készit. Munkaja
soran technologiai, illetve termelési szamitisokat végez. Atveszi, raktirozza és elSkésziti a
gyartashoz sziikséges nyersanyagokat. A termékek eldallitdsa soran beallitja és kezeli a gépeket,
berendezéseket és az eszkozoket. Edesipari félkész és késztermékeket készit a technologiai
utasitdsoknak megfelelden, majd ezeket csomagolja ¢és szakszerlien tarolja. Alapvetd
mindségbiztositasi vizsgalatokat végez a nyersanyagokon ¢és a termékeken. A termeléssel
kapcsolatos dokumentumokat a mindségbiztositasi rendszerek eldirdsai szerint a sajat feleldsségi
korében vezeti. Munkdjat a gazdasagossagi elvek, mindségbiztositdsi, ¢élelmiszerhigiéniai,
technoldgiai, tiiz- munka-és kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozd eldirasok betartasaval (4-es
szint)/betartasaval €s betartatasaval (5-0s szint) végzi.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

7114 Pék, édesiparitermék-gyartd

Bonbonkészitd, kézi
Cukor-, cukorkatoltelék-f6z6
Cukorkagyarto
Edességkészitd 1114 Cukorkaolvaszt6
Csokoladéfigura-formazé
Csokoladétablazo
Csokoladétermék-gyarto
Desszertgyartd




Desszertmarto

Edesipari termékgyarto
Grillazssiito

Gumicukorgyarto
Jégkrémgyarto
Kakaomassza-préseld
Kakadvaj-temperalo
Karamellaf6z6

Kéavé- és potkavégyarto
Kavé-, kakadbaborld, -porkold
Keksz- és ostyagyartd
Konyakmeggy gyart6 (kézi)
Marcipanfézé
Marcipankészitd

Mézesaru kandirozo
Mézeskalacs-készitd
Népolyikészito
Nugatmassza-temperalo

Ostya és fagylalttolesér készito
Ostyakészitd

Ostyasiitd

Szaloncukorgyartod
Teasiitemény gyarto

Télifagyi gyarto

Tortadisz készitd
Tolesérkészitd

Torokméz- és vattacukor-készito
Vattacukor készitd

4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai eloképzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

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

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzek agazati alapoktatasra
- alapvetd fizikai mennyiségeket méré eszkdzok (hossz-, tomeg-, térfogat-, hd-, stirliségmérd
eszk6zok)
- alapvetd altalanos gépelemek
- alapvetd élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztalyozo-, tisztito-, apritd-, keverod-,
to1t6-, csomagolo-, termikus gépek)
- munkavédelmi eszk6zok

5.2. Eszkozjegyzek szakiranyu oktatasra
- nyersanyagtarolas eszkozei
- nyersanyageldkészités berendezései: mérlegek, szitak
- hiiték
- a, rozsdamentes fém és marvany munkalapos asztalok




- kever-habver6 gépek

- dagaszto-gyurd gépek

- csokoladémelegitd

- ostyasiitd berendezés

- krémtoltés eszkozei

- huros vago

- kutter

- dresszirozo gép

- martogep

- kemencék, siitok

- nyjtogép

- apritoberendezés

- masszakevero

- formak

- hémérék

- szarazanyag-tartalom mérd
- tlizhelyek, mikrohulldmu siité
- kekszformazo gép

- édesipari eszk6zok

- munkavédelmi eszk6zok
- hulladéktarolas eszkozei

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az égazati alapoktatds szakmai kovetelményeinek leirasa

Az alapoktatas olyan altalanos ¢és széleskorii tudds és képesség megszerzését biztositja, ami
sziikséges €és hasznos minden élelmiszeripari agazati szakmaban betoltott 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 kapcsolodd alapszamitasokat végez (szazalék, aranypar).

Ismeri és betartja a munkahelyi tiiz-, 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 esség el; Ismeretek viselkedésmodok, felelosség
pesseg attitiidok mértéke
Alap szinten ismeri
Csoportokba rendezi az élelmiszeripar
1 az ¢lelmiszeripari novényi és allati
nyersanyagokat. eredetll
nyersanyagait.
Alap szinten ismeri
Munkajat a munka-, P
po o a munka-,
tizvédelmi és o L,
2 o , tizvédelmi és
higiéniai szabalyok .
. L higiéniai
betartasaval végzi. ,
szabalyokat.
Alap szinten ismeri
Elelmiszeripari a tlS%tltaS, aPrl as:
" keverés, osztalyozas,
3 alapmiiveleteket .
végez csomagolas,
' hékezelés Iranyitas mellett
miiveleteit. végzi munkdjat.
Kivalasztja az
¢lelmiszeripari Ismeri az alapvetd Magéra nézve
4 munkavégzéshez szerkezeti anyagokat kotelezonek tartja
sziikséges szerkezeti | (fémek, nem fémek). a munka-,
anyagokat. tlizvédelmi és
Kivalasztja az Ismeri a csavarokat, higiéniai
5 alapvet6 koto ékeket, reteszeket, A munkavégzése eldirasokat.
gépelemeket. szegecseket. soran torekszik a Felel6sséget
Ismeri a tomeg, pontossagra, vallal sajat
hosszusag, térfogat, szakszerliségre. munkajaért.
v ) hémérséklet,
Alapvetd dgazati v .
6 s ) slirliség fogalmat,
méréseket végez. s o
mértékegységeit,
mérésének modjat és
mérdeszkizeit.
yszert mertant 1 ajanszinten ismeri a
7 makettekrdl vetiileti . C
s LA miszaki dbrazolast.
abrat készit.
Az élelmiszeripari Alapszinten ismeri a
termékek termékek
8 eloallitasahoz eldallitasahoz
szlikséges eszkozoket, sziikséges
anyagokat kivalasztja, anyagokat,
elokésziti. eszkozoket.




6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kdvetelményei

Készségek Elvart Onallésag és
Sorszam Ké esség el; Ismeretek viselkedésmédok, feleléssé m%rtéke
pesseg attitiidok g
Ismeri a
nyersanyagok
atvételének modjat,
az atvétellel Torekszik a Vezet0i instrukciok
‘ o kapcsolatos nyersanyagok lapjan atveszi
Atveszi, majd pe . y . yg @ apjan aweszi a
. adminisztracios atvételénél a nyersanyagokat,
szakszerlien . =
\ . feladatokat. pontossagra, a dont az esetleges
raktarozza, tarolja . , o o
Megnevezi a raktarak raktarozasnal, kifogasolasrol.
1 az g . Ty c .
. Cn e fajtait, tudja a tarolasnal a Feleldsséget vallal
¢dességkészitéshez ,
1. raktarakkal szemben nyersanyagok a nyersanyagok
szlikséges . S . b
tamasztott mindségének és szakszerli
nyersanyagokat. ) . o g
kovetelményeket, az | mennyiségének a raktarozasaért,
édességkészités megovasara. tarolasaért.
nyersanyagai
szakszerl tarolasanak
szabalyait.
Elfogadja a
., : szakmaetikali
Kivalasztja a .
) Ismeri az elveket, a
termékek . o . s
o rer s ¢dességkészitéshez fogyasztd Dontést hoz a
készitéséhez o s
1 szlikséges egészségét nyersanyagok
szlikséges . p ez
nyersanyagokat, azok veszélyeztetd felhasznalhatosa-
nyersanyagokat, . L .
2 o0 tulajdonsagait, nyersanyagokat gaval kapcsolatban.
megvizsgalja azok (1 . A
\ . felhasznalasuk nem hasznal fel. Onalloan
felhasznalhatosagat, ‘e . Nl Lot
L. . madjait, az Fontosnak tartja az elokészitd
elvégzi a sziikséges P PSR " .
PP elékeészitésiik elékeészitd miuveleteket végez.
elékeészitd . . A
p miveleteit. miiveletek
miiveleteket. .
szabalyos
elvégzését.
Megnevezi az
Elkeésziti az édesipari felkész : ..
At s or1l . : . Nyitott az uj
édesipari félkész termékeket, ismeri . A LA
, . . ismeretekre, Onalloan félkész
3 termékeket, azok tulajdonsagait, . . ot
a1 A technologiai termékeket készit.
szakszer{ien tarolja, az elkészitéstik és mevoldasokra
felhasznalja azokat. felhasznalasuk & '
modjait.




Ismeri a kakao

Cukorkakat,
bonbont, jégkrémet,
tortadiszt készit,
kemény-, puha-,
toltott cukorkakat
allit elo.

Ismeri a termékek
készitésének
miveleteit, az
alkalmazott
gyartastechnoldgiat
€s mindségi
kovetelményeit.

tartalmu termékek
jellemzdit,
. elkészitésik
Elkésziti ., i w ,
edesi e:rzi k;lfa(’) muveleteit, az Onalldan kakad
taI;talmﬁ alkalmazott Elkotelezett a tartalmu félkész és
termekeket. felmeri gyartastechnologiat, szakmaja irant, késztermékeket
. s az elkovethetd elfogadja a készit. Korrigalja a
és megeldzi a gac) g4l
Készité sgl'ik Sorn hibakat, és azok szakmaetikai gyartas soran
clkévethetd megelézését. Tudja elveket. elkovetett esetleges
hibakat az elkészilt kakad hibakat.
’ tartalmu félkész
termékek
felhasznalasi
lehetdségeit.
Ismeri a kekszek,
krékerek,
teasiitemények,
Edesipari snackfélék, ostyafélék
) , ., jell Oit,
lisztesarukat készit. Jor ez
elkészitésiik
miuveleteit, az
alkalmazott gyartas-
technologiat.
Ismeri az édesipari N
ha oméuf 6rzc’5P és a Elkotelezett a
tég'}; lleoti i]ermékek szakmadja irant, Onalléan édesipari
(Jlion ikosme ’ elfogadja a termékeket készit,
Edesipari diag’és cukor?{gy’ szakmaetikai illetve feliigyeli
hagyomany6rzo- és >, elveket. azok készitését.
. szaloncukor, Negro . o 2os
tajjellegli . Nyitott a A termékgyartas
. . cukorka) jellemzdit, 0 o,
termékeket készit. T termékgyartassal technoldgiajaval
elkészitésének ..
. . kapcsolatos 1) kapcsolatban
muveleteit, az . 1117 qmir
o ismeretekre, 6nall6 dontéseket
alkalmazott gyartas- o
o7, technologiai hoz.
technoldgiat. .
megoldasokra.




Ismeri a kavétermés
feldolgozasanak, a
kavébab tarolasanak,

Instrukciok alapjan
végzi a munkajat.

készit, csokoladét

temperal.

miveleteit. Tudja a

temperalasanak céljat,

Kavéporkolést o 1 etr s -y
aV\e]EOEZO ©s porkolésének modjat,
ez a koffeinmentes kavé
jellemzoit, és
eldallitasat.
Ismeri a bonbonok
altalanos jellemzdit, Igényes munkara
e 1 nyersan it, torekszik.
Kiilonbozé yersa yagf':IF egyes tore 321.
. csoportjait, a Erdeklddik a A,
kézmiives . . Onall6an bonbont
o bonbonfajtak nemzetkozi .
bonbonfajtakat P . készit.
készitésének trendek, illetve a

csokoladé

modszereit.

ujdonsagai irdnt.

bonbonkészités

Ismeri a korszeri
csomagolassal

Torekszik az

Kivalasztja a
felel ben ta tott 1gé .
megfeleld szemben timaszto igényes Onalléan termek
csomagolast, a kovetelményeket, a csomagolasra. .
10 . > L ; - . csomagolast,
jogszabalyoknak | csomagolas tipusait,a | Belatja a termék g
A e s jelolést végez.
megfelelden jeloli a jelolés jogi jelolésének
terméket. szabalyozésat, fontossagat.
elemeit.
Ismeri az
Alapvetd édesipari ¢dességkészitéshez
nyersanyag- ¢ liksé ” I
Y . y g, ©s SZUKSCEES Belatja a Iranyitassal
késztermék nyersanyagok ¢€s o o o P
. " . : mindségellendérz6 | mindségellendrzd
mindségellendrzd készterméekek .= N
11 S g vizsgalatok vizsgalatokat
vizsgalatokat mindségi . .
\ . . Lo alkalmazéasanak végez.
veégez, a mérési kovetelményeit, a iy
X . . fontossagat.
eredményeket mindségellendrzést
rogziti. szolgalo
vizsgalatokat.
yunkajat az Ismeri az édesipari JO i g Masokkal
¢desipari JO .., \ Belatja a higiéniai o 1o
e, Higiéniai és a Jo . egylttmikodve
higiéniai és jo s szabalyok N )
12 s Gyartasi i feliigyeli a
gyartasi gyakorlat , betartasanak L
wrp . Gyakorlataban el6irt . . termékgyartas
eldirasai szerint . fontossagat. o
szabalyokat. higiénidjat.

végzi.




Ismeri a HACCP

. Belatja a HACCP
rendszer alapelveit,
- alkalmazasanak rendszer "
Uzemi HACCP modiat alkalmazasénak Onalléan HACCP
13 dokumentumokat Janh fontossagat. dokumentumokat
dokumentumait, az . .
vezet. - Szem elott tartja a vezet.
online HACCP digitalizdcio adta
(eHACCP) adta lehetdségeket
lehetdségeket. )
Ismeri az egyes
munkaeszk6zok
felhasznalasanak
A termékek terilleteit, Onalldan
ot balesetmentes o
készitéséhez 1o 1t oer e s munkaeszkozoket
vt hasznalatat, higiéniai o
sziikséges ) . hasznal, gépeket
A kovetelményeit.
munkaeszkozoket, A . L. kezel,
. Ismeri az édesipari Nyitott az ) .
gépeket, . . o berendezéseket
. gépek, berendezések technikai . .
berendezéseket h - , . lizemeltet, tisztit.
¢s eszkOzok feladatat, megoldasokra. . .
14 balesetmentesen P . . . Munkaja soran
1 . miikodési elvét, Betartja a gépek és . .
hasznalja, kezeli, o X betartja a gépek,
.. ) , . kezelésének, berendezések >
iizemelteti, elvégzi N . . . r s berendezések,
s lizemeltetésének, kezelési utasitasait. .
a sziikséges s 1k munkaeszkdzok
P tisztitdsanak maodjat. . A
tisztitasi . biztonsagi és
Ismeri a gépek, g
feladatokat. . egészségiigyi
berendezések, kovetelményeit
munkaeszk6zok et
biztonsagi €s
egészségligyi
kovetelményeit.
Betartja a Magyar
¢lelmiszerkonyv
eldirasait.
Maradéktalanul
. betartja az Onalldéan szamolja
Az uizemi , . . oy
0 . . ¢lelmiszerek ki a sziikséges
termékosszetételek Ismeri a 170 s .
i e eldallitasara nyersanyagokat €s
15 alapjan nyersanyagszamitas , y -
s vonatkoz6 ellendrzi a
nyersanyagsziikség- modjat. g , . .
f eldirasait. Precizen szamolasok
letet szamol. L . .
végzi a szdmolasi pontossagat
miveleteket.
Fontosnak tartja a
vevoi bizalmat a
termékei irant.
Ismeri az édesipari Torekszik a
Szakszerlien kezeli . oS1pal szelektiv Onalléan kezeli az
P melléktermékek és s e
16 az édesipari hulladékok hulladékgytijtésre. édesipari
melléktermékeket Kezelésének Belatja a melléktermékeket
¢s hulladékokat. o kornyezetvédelem ¢s hulladékokat.
szabalyait. .
fontossagat.
Részt vesz a Alap szinten ismeri a Betartja a Iranyitassal végzi a
vallalkozas vallalkozasok vallalkozasok vallalkozas
17. szabalyos alapitasaval, mitkddésére mitkddtetésében
miikodtetésében, a miikodtetésével vonatkozo sziikséges
vonatkozo kapcsolatos jogszabalyokat. munkajat.




dokumentumok eldirasokat.
elkészitésében és
vezetésében.
Iranyitassal hataroz
Nyitott az meg technoldgiai
Idegen nyelvii Alap szinten ismeri a nemzetk6zi valtozasokat,
18. 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.

7.2.
7.2.1.
7.2.2.

7.2.3.
7.24.
7.2.5.

7.3.
7.3.1.
7.3.2.

7.3.2.1.

Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: A tanulo, illetve a képzésben részt vevd személy
agazati alapvizsgara az dgazati alapoktatasban valo részvétele alapjan bocsathato6.

Irasbeli vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek

A vizsgatevékenység leirasa

- Az ¢lelmiszeripari nyersanyagok csoportositdsa és jellemzése 50%
- Munkavédelmi, tizvédelmi, higiéniai alapismeretek 50%

A feladatsornak legalabb 15 legfeljebb 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az irasbeli feladatokat az alabbi forméban kell 6sszeéllitani:

- tesztfeladatok ahol csak egy jo vdalasz lehetséges és legalabb négy valaszlehetdséget kell
megadni (a tesztfeladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 50%)

- feleletvalaszto feladatok a lehetséges valaszok felsoroldséval (a feladatok aranya az Gsszes
feladathoz képest legfeljebb 30%)

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

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Ertékelési titmutato alapjan

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

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

Gyakorlati vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: ¢lelmiszeripari agazati alapgyakorlat

A vizsgatevékenység leirdsa

A vizsgatevékenység egy részbdl all:

Komplex gyakorlati vizsgafeladat

Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:

- anyagokat kivélaszt,

- arendelkezésére bocsatott receptira alapjan anyagsziikségletet szamol €s mér,

- anyagokat, eszkozoket eldkészit,

- élelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonsagait méri, valamint
az elvégzett miiveletet dokumentalja,

- ¢élelmiszeriparban hasznalt munkadarabot, fél- vagy készterméket allit el6, valamint az
elvégzett miiveletet dokumentélja,



- meghatdrozott munkamiiveleteket hajt végre.

Az iskola — sajat lehetéségeinek figyelembevételével - a fenti tevékenységek koziil legalabb
négyet tartalmazo tételsort allit Gssze.

7.3.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4llo id6tartam: 180 perc

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

7.3.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai és stlyozasuk:
- amegadott mivelet szakszer(i elvégzése 30%
- amunkavégzéshez sziikséges eszk0zok, gépek szakszeri hasznélata 30%
- megadott miiveleti sorrend betartasa 10%
- amérés pontossaga, 10%
- amunkavégzés esztétikdja 10%
- amunka-, tiizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa 10%

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

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

7.4. Alapvizsgéaval betdlthetd munkakor FEOR szdma

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

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

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1.  Szakma megnevezése: Edességkészit

8.2.  Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

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

8.2.2. szakmahoz ko6tédo tovabbi sajatos kdvetelmények: -

8.3.  Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1. A vizsgatevénység megnevezése: Edességkészitd szakmai ismeret

8.3.2. A vizsgatevékenység leirasa
Egy vagy tobb alapvetd édesipari terméek készitésének ismertetése. Az édesipari nyersanyagok
jelelmzéinek, eléallitasuk technologiai miveleteinek, a termékek készitéséhez alkalmazott
gépek vagy berendezések kezelésének, munkavédelmének ¢és higiénidjanak ismertetése.
Megadott termékmennyiséghez sziikséges nyersanyag kiszdmitasa megadott dsszetétel alapjan.

A feladatokat az alabbiak figyelembevételével kell 6sszeallitani:
1./ A szakmara jellemz0 édesipari termék vagy termékek készitésének ismertetése.
Egy vagy tobb a szakmara jellemzd édesipari termék gyartastechnologidja, nyersanyagainak
jellemzo6i, a gyartds miiveletei, az egyes miiveletek célja, feltételei, technikai megoldasai, a
miiveletek soran lejatszodo folyamatok.
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2./

3./

8.3.3.
8.3.4.
8.3.5.

Abra (rajz, fénykép) segitségével egy édességkészitd gép, berendezés kezelésének és
tisztitasanak, valamint munkavédelmi eldirasainak ismertetése. Egy a szakmara jellemzo
édesipari gép kezelésének 4ltalanos ismertetése. A szabalyozdsok lehetdségei. A gép
miikddtetésével kapcesolatos munkavédelmi €s higiéniai eldirasok ismertetése.

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%)

szokitoltés feladat: hianyos szoveg kiegészitése, tablazat, abra, géprajz, folyamatabra
felismerése, hianyos elemeinek kitdltése (nem az abran, rajzon, tdblazatban, hanem az azokon
talalhato, hianyzo helyekre illeszked6, kiilonallo valaszlehetdségek megjelolésével) (a feladatok
aranya az Osszes feladathoz képest legfeljebb 30%)

feleletvalasztos feladat (a feladatok aranya az dsszes feladathoz képest legfeljebb 30%)

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer 4altal elére megadott
valaszlehetdségek 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 értekelés a kozponti interaktiv vizsga Osszedllitott javitasi-értékelési itmutatdja alapjan
torténik.

A feladatok aranya és értékelése a kozponti interaktiv vizsgén beliil:

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

2./ abra (rajz, fénykép) segitségével, egy édességkészité gép, berendezés kezelésének,
tisztitasanak, valamint munkavédelmi eléirasainak ismertetése (20 %),

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
40 %-at elérte.

8.4.
8.4.1.
8.4.2.

Projektfeladat

A vizsgatevékenység megnevezése: Edességkészitd projektfeladat

A vizsgatevékenység leirasa

A projektfeladat két részbol all:

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

1./ Edességkészités és termékbemutatas

A kovetkezd négy feladat koziil egy feladat végrehajtasa:

1) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan tartds lisztesaru
készitése, a termékek eldallitasahoz kapcsolodd szakmai szamitasi feladat elvégzése, a
termékek bemutatasa, tomeg €s €rzékszervi ellendrzése, rendelkezésére bocsatott termék
szakszerli csomagolésa és a jogszabalyoknak megfeleld jelolése

vagy

2) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan, kakad tartalmu
termékek készitése, a termékek eldallitdisahoz kapcsoldodd szakmai szamitdsi feladat
elvégzése, a termékek bemutatasa, tomeg és érzékszervi ellendrzése, rendelkezésére
bocsatott termék szakszerii csomagolésa €s a jogszabalyoknak megfeleld jelolése

vagy
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3) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan, cukorkak
készitése, a termékek eldallitdsahoz kapcsolodd szakmai szamitasi feladat elvégzése, és a
termékek bemutatdsa, tomeg ¢és érzékszervi ellendrzése rendelkezésére bocsatott termék
szakszerli csomagolasa ¢és a jogszabalyoknak megfeleld jelolése

vagy

4) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagOsszetétel (receptira) alapjan, egyedi
taplalkozasi igényt kielégité termék készitése, a termékek eldallitdsdhoz kapcsolodo
szakmai szamitasi feladat elvégzése, és a termékek bemutatdsa, tomeg és érzékszervi
ellendrzése rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa €s a jogszabalyoknak
megfeleld jelolése.

A munka sordn a vizsgazd a rendelkezésére allo gépeket ¢s berendezéseket — a munkavédelmi
eléirasok betartdsaval — lizemelteti, munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket — a vonatkozd jogszabalyi eldirasoknak
megfeleléen — mindsiti, a termék készitésével kapcsolatban a vizsgabizottsaggal szakmai
beszélgetést folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a feladatot, az elkésziilt termékek
mindségét, az esetleges hibakat és azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit. A termékek kdzott
szerepelnie kell olyannak is, amelyek készitéséhez vajat hasznéltak fel. A termékekhez
¢lelmiszer imitdtumok nem hasznalhatdéak fel. Csak olyan termék fogadhatd el, amelynek
mindsége megfelel a vonatkozé jogszabalyoknak.

A gyakorlati feladatsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie.

A termék készitéséhez kapcsolddo szakmai beszélgetés iddtartama: 10 perc.

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

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

2. A portfolio részei:

— bemutatkozas, célkittizés.

— dokumentumok gytijteménye: A dokumentumok a tanuld tudasat, teljesitményét, fejlédését,
attitiid tulajdonsagait, feleldsségét bemutatd barmilyen szoveges, fotds, animacios, filmes,
prezentacios elemeknek a gylijteménye. Kozvetlenill a szakmai munkdhoz kothetd
dokumentumok a tanari dicséretek, versenyeredmények, elkészitett produktumok fényképei,
projektmunka folyamatdt bemutaté dokumentumok, szakmdhoz kothetd rendezvények,
kiallitasok, mizeumlatogatasok dokumentalasa. A portfolioban szerepelnie kell legalabb egy
idegen nyelvii szakmai dokumentumnak.

— 0Osszegzés: annak 0sszefoglaloja, hogy a portfolié tartalma miben szolgélja a tanuld szakmai
fejlodését.

A portfolio formai kdvetelményei:

— A portfolio elektronikus vagy papir alapu dokumentum, amelyet a képzdhely altal biztositott
feliileten, vagy egyéb, a képzohely altal meghatarozott moddon tarol a tanulo. A
dokumentumok valddisagat - a képzdéhely hitelesiti.

— A portfoli6 formai kovetelményei: a szoveges rész Times New Roman betlitipus, 12-es
betliméret, masfeles sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es margo.

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

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo ido:
— 10-11. évfolyam, kétéves képzés esetén 13-14. évfolyam. Félévenként legalabb egy, a
szakmai munkédhoz kotheté dokumentum elkészitése sziikséges.

A portfolio értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 10 %
A portfolio akkor fogadhat6 el, ha tartalma alapjan legaldbb 40 % -ra értékelhetd.
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8.4.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 300 perc
8.4.4. A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %
8.4.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

1./ Edességkészités és termékbemutatas vizsgarész értékelésének szempontjai:

A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (10 %),
Termékkészités szakszerlisége (35 %),
Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai (35 %),
Csomagolas ¢€s jelolés szakszerlisége (10 %)

Termékkészités higiénidja, ¢lelmiszerbiztonsagi ¢és munkavédelmi szabalyok betartasa (10
%).

2. A portfolio értékelésének sajatos szempontjai:

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

a vizsgadzo6 tudasa, teljesitménye, elért eredmények (40 %),

a tanulasi folyamat, kompetenciak fejlédésének bemutatasa, attitlid tulajdonsagok (20 %).

A portfolio értékelésének szézalékos aranya a projektfeladaton beliil: 10 %
A portf6lio akkor fogadhato el, ha tartalma alapjan legalabb 40 %-osra értékelhetd.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd dsszes pontszdm legalabb
40 %-at elérte.

8.5. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:
A vizsga lebonyolitdsahoz a gépek és berendezések miikodtetéséhez sziikséges miiszaki
személyzet, illetve a vizsga alatti lizemi higiéniai feltételek biztositdsdhoz sziikséges munkatars.
Az interaktiv vizsgahoz rendszergazda jelenléte.

8.6. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

nyersanyagtarolas eszkozei
nyersanyagelokészités berendezései: mérlegek, szitak,
hiiték

fa, rozsdamentes fém és marvany munkalapos asztalok
kever-habver6 gépek
dagaszto-gyurd gép
csokoladémelegitd

ostyaslitd berendezés
krémtoltés eszkozei

haros vago

kutter

dresszirozo6 gép

csokoladé temperald
martogép

kemencék, siitok

nyujtogép

apritoberendezés
masszakeverd

hémérdk

klima

szarazanyag tartalom mérd
tlizhelyek, mikrohullamu siitd
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kekszformazo gép

¢desipari eszkdzok

munkavédelmi eszkdzok

hulladéktérolas eszkozei

interaktiv vizsgahoz: szamitdgép €s internetkapcsolat

8.7. A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, €s feltételei:-

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

8.9. A vizsgan hasznalhato segédeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok
A vizsgdzod rendelkezésére kell bocsatani a vizsga idOpontjaban érvényes Magyar
Elelmiszerkonyv édesipari termékekre vonatkozo fejezetét. A vizsgan szamologép hasznalhato.

9. A vizsgatevékenyséoek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidészakokra
vonatkozo sajatos feltételek: -

10. Részszakma

10.1. Részszakma alapadatai

10.1.1. A részszakma megnevezése: Keksz- és ostyakészitd

10.1.2. A részszakma orakerete: 320-480 ora

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: 2

10.2. A részszakma keretében ellathato legjellemzdébb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A keksz- és ostyakészitd az édesipari termékek koziil kekszféléket, krékereket, toltott és
toltetlen ostyaféléket, teasliteményeket készit. Munkdja soran technologiai, illetve termelési
szamitasokat végez. Atveszi, raktarozza és elkésziti a gyartashoz sziikséges nyersanyagokat.
A termékek eldallitasa soran bedllitja és kezeli a gépeket, berendezéseket és az eszkozoket. A
lisztesaruk félkész- és késztermékekeit elkésziti a technologiai utasitasoknak megfelelden,
majd ezeket csomagolja és szakszerlien tarolja. Alapvetd mindségbiztositasi vizsgalatokat
végez a nyersanyagokon és a termékeken. A termeléssel kapcsolatos dokumentumokat a
mindségbiztositasi rendszerek eldirdsai szerint a sajat feleldsségi korében vezeti. Munkaja
soran betartja az lizem munkavédelmi ¢€s higiéniai szabalyait, és kornyezettudatosan kezeli a
képzddd hulladékokat.
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10.3. A részszakma legjellemzbb FEOR szama

Részszakma megnevezése

FEOR-szam

FEOR megnevezése

Edességkészitd

7114

Pék, édesiparitermék-gyartd

7114

Keksz- és ostyagyarto
Napolyikészitd

Ostya ¢és fagylalttolcsér készitd
Ostyakészitd

Ostyasiitd

Teasiitemény gyartod

Télifagyi gyartd
Tolcsérkészitd

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. Pélyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

10.5. Eszkozjegyzék a részszakmakra
nyersanyagtarolas eszkozei
nyersanyagelOkészités berendezései: mérlegek, szitak,

hiiték

kever-habver6 gépek
dagaszto-gyurd gép
csokoladémelegitd
ostyasiitd berendezés
krémtoltés eszkozei
htros vagd

kutter

dresszirozo6 gép
martogép

kemencék, suitok
nyujtogép
apritoberendezés
hémérdk

kekszformazo gép
¢desipari eszkdzok
munkavédelmi eszk6zok
hulladéktarolas eszkodzei

tlizhelyek, mikrohullamu siit6

fa, rozsdamentes fém és marvany munkalapos asztalok
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10.6. Részszakma szakmai kimeneti kdvetelményei

Készségek Elvart Onallésag és
Sorszam Ké esség el; Ismeretek viselkedésmédok, feleléssé m%rtéke
pesseg attitiidok g
Ismeri a
nyersanyagok
atvételének modjat,
az atvétellel Torekszik a
‘ o kapcsolatos nyersanyagok
Atveszl, majd adminisztracios dtvételénéla | Vezetdi instrukciok
szakszerlien . o .
\ . feladatokat. pontossagra, a alapjan atveszi a
raktarozza, tarolja . , o
1 a7 Megnevezi a raktarak raktarozasnal, nyersanyagokat,
. Oy fajtait, tudja a tarolasnal a dont az esetleges
¢dességkészitéshez . o
. raktarakkal szemben nyersanyagok kifogasolasrol.
sziikséges . S .
tamasztott mindségének €s
nyersanyagokat. , . o
kovetelményeket, az | mennyiségének a
édességkészités megovasara.
nyersanyagai
szakszerl tarolasanak
szabalyait.
Elfogadja a
szakmaetikali
elveket, a
., ) fogyaszto
Kivalasztja a . gyaszie
. Ismeri az egeszseget A nyersanyagok
termékek . 1 A e . . R
o rer s ¢dességkészitéshez veszélyeztetd felhasznalhatosa-
készitéséhez o1 .
1 sziikséges nyersanyagokat gaval kapcsolatban
szlikséges . o
nyersanyagokat, azok | nem hasznal fel. kikéri a
nyersanyagokat, . L L .
2 T tulajdonsagait, Belatja az munkatarsai
megvizsgalja azok (1 1 re ren e o 2
S felhasznalasuk elékeészitd véleményeét.
felhasznalhatosagat, r 1e s N m g
elvéezi a szikséges madjait, az miiveletek Onalloan
1 g r ot elékeészitésiik fontossagat. elékeészitd
elékeészitd . . . " .
. miveleteit. Fontosnak tartja az | miiveleteket végez.
miiveleteket. P
elékeészitd
miiveletek
szabalyos
elvégzését.
Megnevezi az . .
Elkésziti az édesipari félkész Nyitott az 1y
A X : . ismeretekre,
édesipari félkész termékeket, ismeri . S AL A
, . . technologiai Iranyitassal félkész
3 termékeket, azok tulajdonsagait, , . ot
a1 L g megoldésokra. termékeket készit.
szakszer{ien tarolja, az elkészitéstik és o .
- ‘12 Torekszik a pontos
felhasznalja azokat. felhasznalasuk Lo
PR munkavégzésre
modjait.
Ismeri kekszek, Elkotelezett a S
, ., Iranyitassal
krékerek, szakmadja irant, . , .,
o . lisztesarukat készit.
teasiitemények, elfogadja a A termekevArts
Edesipari ostyafélék jellemzdit, szakmaetikai Eya
4 : . - AP technologiajaval
lisztesarukat készit. elkészitésiik elveket. o
p . . kapcsolatban kikeéri
miuveleteit, az Nyitott a L.
s AR a munkatarsai
alkalmazott gyartas- termékgyartassal o A 2
véleményét.

technologiat.

kapcsolatos 1
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ismeretekre,

technoldgiai
megoldédsokra.
. . Torekszik az
Ismeri a korszerti (onves
Kivalasztja a csomagolassal genyes
.y . csomagolasra.
megfeleld szemben tamasztott " . n g
. R . Belatja a termék Onalléan
csomagolast, a kovetelményeket, a s o . ,
. ;i L ; jelolésének termékcsomagolast
jogszabalyoknak | csomagolas tipusait, a . etz
AT g fontossagat. , jelolést végez.
megfelelden jeloli a jelolés jogi N
. , . Elkotelezett az
terméket. szabalyozasat, i
elemeit alapos vevoi
' tajekoztatas irant.
Munkdjat az

Ismeri az édesipar jo

O . Masokkal
¢desipari JO D, , Belatja a higiéniai 1
A higiéniai és a JO , egylittmiikodve

higiéniai és jO g szabalyok .. )
s gyartasi . feliigyeli a
gyartasi gyakorlat . betartasanak o
g . gyakorlataban eldirt . termékgyartas
eldirdsai szerint . fontossagat. TR
L. szabalyokat higiéniajat.
végzi.
Ismeri a HACCP i
. Belatja a HACCP
rendszer alapelveit, q
- alkalmazaséanak rendszer Irényitassal
Uzemi HACCP \ 1es alkalmazasanak
modjat, iy HACCP
dokumentumokat . fontossagat.
dokumentumait, az . . dokumentumokat
vezet. . Szem elott tartja a
online HACCP digitalizécio adta vezet.
(eHACCP) adta gz
iy lehetdségeket.
lehetdségeket.
Ismeri az egyes
A termékek munkaeszk6zok
készitéséhez felhasznalasanak
sziikséges teriileteit,
munkaeszkozoket, balesetmentes Iranyitassal
gépeket, hasznalatat, higiéniai munkaeszk6zoket
berendezéseket kovetelményeit. hasznal, gépeket
balesetmentesen Ismeri a lisztesaru . . kezel,

o . o rex w2 Nyitott az 0j .
hasznalja, kezeli, | készitéshez sziikséges technikai berendezéseket
iizemelteti, elvégzi gépek €s . iizemeltet, tisztit.

1 . megoldasokra. .- .
a sziikséges berendezések . . . Munkdja soran
g .. ... . | Betartjaa gépek és . X
tisztitasi feladatat, mikodési , betartja a gépek,
. . berendezések >
feladatokat. elvét, kezelésének, .. r berendezések,
e \ . ., kezelési utasitasait. o e
Munkéja soran iizemeltetésének, munkaeszk6zok
betartja a gépek, tisztitdsanak modjat. biztonsagi és
berendezések, Ismeri a gépek, egeészsegligyl
munkaeszk6zok berendezések, kovetelményeit.
biztonsagi és munkaeszk6zok
egészségiigyi biztonsagi és
kovetelményeit. egészségligyi
kovetelményeit.
Betartjaa Magyar | Vezet6i Gtmutatas
Az lizemi ¢lelmiszerkonyv alapjan
termékosszetételek Ismeri a eldirasait. nyersanyagszikség
alapjan nyersanyagszamitas Maradéktalanul letet szamit. A
nyersanyagsziikségl modjat betartja az szamolasok
etet szamol. ¢lelmiszerek pontossagaért
eldallitasara felelOsséget vallal.
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vonatkoz6
el6irasait. Precizen
végzi a szamolasi
muveleteket.
Fontosnak tartja a
vevoi bizalmat a
termékel irant.

Ismeri az édesipari

Torekszik a

Szakszertien kezeli , , , szelektiv Onalldan kezeli az
PSSR melléktermékek és ) e, L
10 az édesipari hulladékok hulladékgytijtésre. édesipari
melléktermékeket Kezelésének Belatja a melléktermékeket
és hulladékokat. cze e’:se 'e kornyezetvédelem és hulladékokat.
szabalyait. .
fontossagat.

10.7. A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

10.7.1. Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
a részszakma megszerzésére iranyuld képzes teljesitése
10.7.2. Projektfeladat

10.7.2.1.
10.7.2.2.

A vizsgatevékenység megnevezése: Edesipari lisztesaru készitése
A vizsgatevékenység leirasa:

Lisztesaruk készitése és a termékek bemutatasa
A kovetkezd négy tevékenység koziil egy feladatsor végrehajtasa:

1) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan kekszfélék készitése,
¢s a termékek bemutatdsa, tomeg és érzékszervi ellendrzése, rendelkezésére bocsatott termék
szakszerli csomagolasa és a jogszabalyoknak megfelelo jeldlése

vagy

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

vagy

3) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (recepttra) alapjan toltott, illetve toltetlen
ostyafélék készitése és a termékek bemutatdsa, tomeg ¢és érzékszervi ellendrzése,
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa €s a jogszabalyoknak megfeleld
jelolése

vagy

4) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan toltott, illetve toltetlen
teasiitemények készitése, a termékek bemutatasa, tomeg ¢&s érzékszervi ellendrzése,
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagoldsa és a jogszabalyoknak megfeleld
jelolése.

A munka soran a vizsgazé a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi eldirdsok
betartasaval - {lizemelteti, munkajat a higiéniai- ¢és ¢€lelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket - a vonatkozd jogszabalyi eldirasoknak
megfeleléen - 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 az azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit.

A gyakorlati tételsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie.
A termék készitéséhez kapcsolodd szakmai beszélgetés idOtartama: 10 perc.
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A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 5 %.

10.7.2.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4llo idétartam: 240 perc
10.7.3. A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %
10.7.4. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Termékkészités €s termékbemutatas vizsgarész értékelésének szempontjai:
— A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (10 %),
— Termékkészités szakszeriisége (35 %),
— Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai (35 %),
— Csomagolas és jelolés szakszeriisége (10 %)

A

Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsdgi és munkavédelmi szabalyok betartasa (10
%).
vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzé a megszerezhetd Osszes pontszam

legalabb 40%-at elérte.

10.8. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

A

vizsga lebonyolitdsahoz a gépek és berendezések mukodtetéséhez sziikséges miszaki

személyzet, illetve a vizsga alatti lizemi higiéniai feltételek biztositasahoz sziikséges munkatars.

10.9. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges targyi feltételek:

nyersanyagtarolas eszkozei
nyersanyagelokészités berendezései: mérlegek, szitak,
hiiték

fa, rozsdamentes fém és marvany munkalapos asztalok
kever-habver6 gépek
dagaszto-gyurd gép
csokoladémelegitd

ostyasiitd berendezés
krémtoltés eszkozei

htros vagod

kutter

dresszirozo6 gép

martogép

kemencék, siitok

nyujtogeép

apritoberendezés

hémérdk

szarazanyag tartalom mérd
tlizhelyek, mikrohullamu siitd
kekszformazo gép

édesipari eszk6zok
munkavédelmi eszk6zok
hulladéktarolas eszkdzei

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

10.11. A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok
A vizsgazd rendelkezésére kell bocsatani a vizsga idOpontjadban érvényes Magyar
Elelmiszerkonyv édesipari termékekre vonatkozo fejezetét. A vizsgan szamologép hasznalhato.
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11. Részszakma

11.1. Részszakma alapadatai

11.1.1. A részszakma megnevezése: Csokoladétermék gyarto

11.1.2. A részszakma orakerete: 320 - 480 ora

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

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

Az édesipari termékek koziil toltott- és toltetlen tablas csokoladékat és iireges csokoladékat, bon
bonokat, csokoladé drazsékat készit. Munkdja sordn technoldgiai, illetve termelési szamitasokat
végez. Atveszi, raktarozza és elokésziti a gyartashoz sziikséges nyersanyagokat. A termékek
eldallitasa soran beallitja és kezeli a gépeket, berendezéseket ¢€s az eszkozoket. a csokoladétermékek
felkész és késztermékekeit késziti a technologiai utasitdsoknak megfeleléen, majd ezeket csomagolja
¢s szakszerlien tarolja. Alapveté mindségbiztositasi vizsgalatokat végez a nyersanyagokon és a
termékeken. A termeléssel kapcsolatos dokumentumokat a mindségbiztositasi rendszerek eldirasai
szerint a sajat felelsségi korében vezeti. Munkdja soran betartja az tizem munkavédelmi és higiéniai
szabalyait, és kornyezettudatosan kezeli a képzddo hulladékokat.

11.3. A részszakma legjellemzdbb FEOR szama

Részszakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Pék,
¢desiparitermék-
gyartod

7114

Csokoladéfigura-
, formazo
Edességkeészitd Csokoladétablazo
Csokoladétermék-
7114 gyarto
Desszertgyarto
Desszertmart6
Konyakmeggy
gyarto (kézi)

11.4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

11.4.1. Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbant6 program elvégzése

11.4.2. Alkalmassagi kovetelmények
114.2.1. Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
11.4.2.2. Palyaalkalmassagi vizsgélat: nem sziikséges

11.5. Eszkozjegyzék a részszakmakra
e nyersanyagtarolas eszkozei
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nyersanyagelokészités berendezései

hiiték
klima

rozsdamentes fém és marvany munkalapos asztalok

csokoladdétemperald

kever-habver6 gépek

csokoladémelegitd
drazsirozé
martogep
apritoberendezés
bolygatd
razoasztal

formak

hémérok

tlizhelyek, mikrohullamu siitd

¢desipari eszkdzok

munkavédelmi eszkdzok
hulladéktarolas eszkozei

11.6. Részszakma szakmai kimeneti kovetelményei

Készségek Elvart Onallosag és
Sorszam Ké esség el; Ismeretek viselkedésmodok, feleléssé mgértéke
pesseg attitiidok g
Ismeri a
nyersanyagok
atvételének modjat,
az atvétellel . . .,
zatv Torekszik a Vezetdi instrukciok
kapcsolatos P .
‘ . . R nyersanyagok alapjan atveszi a
Atveszi, majd adminisztracios RTeD:
. atvételénél a nyersanyagokat,
szakszertien feladatokat. ontossagra, a dont az esetleges
raktarozza, tarolja Megnevezi a pontossagrd, [ az eseties
, s raktarozasnal, kifogasolasrol.
1 az raktarak fajtait, i s o .
, e . . tarolasnal a Felelésséget vallal
édességkészitéshez | tudja a raktarakkal
o ) nyersanyagok a nyersanyagok
sziikséges szemben tamasztott mindséeének s szakszerii
nyersanyagokat. | kovetelményeket, az cEen o
. A mennyiségének a raktarozasaért,
édességkészités o s
. megovasara. tarolasaért.
nyersanyagai
szakszer(i
tarolasanak
szabdlyait.
Elfogadja a
Kivalasztja a Ismeri a szakmaetikai
termékek csokoladétermékek | elveket, a fogyasztd | Vezetdi feliigyelet
készitéséhez készitéséhez egeészsegét mellett el6készitd
sziikséges szlikséges veszélyeztetd miiveleteket végez.
5 nyersanyagokat, nyersanyagokat, nyersanyagokat nem | A nyersanyagok
megvizsgalja azok | azok tulajdonsagait, hasznal fel. felhasznalhatosagar
felhasznalhatosagat, felhasznalasuk Belatja az elokészitd ol kikeéri a
elvégzi a sziikséges modjait, az miiveletek munkatarsai
elokészitd elékészitésiik fontossagat. véleményét.
miiveleteket. miveleteit. Fontosnak tartja az
elokészitd
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miiveletek szabalyos

elvégzését.
Megnevezi a kakao
Elkésziti az kakad | tartalmu termékeket, . L.
, . - Nyitott az 0j
tartalmu ismeri azok . s T
, . L. ismeretekre, Iranyitassal félkész
termékeket, tulajdonsagait, az . . s
Y gt technologiai termékeket készit.
szakszeriien tarolja, elkészitésiik és mesoldésokra
felhasznalja azokat. felhasznalasuk & ‘
modjait.
Ismeri a kakad

tartalmu termékek

jellemzoéit, Elkotelezett a
lkészitésiik kmadja ir4 S .
Elkésziti az © eszltesu szakmaja lrant, Iranyitassal kakad
ey , miveleteit, az elfogadja a S
édesipari kakad o tartalmu félkész és
, alkalmazott szakmaetikali . .
tartalmu L . s késztermékeket
. .. | gyartastechnologiat, elveket. -
termékeket, felméri . > . készit. VezetOi
. yo- az elkdvethetd Nyitott a . ., .,
¢s megeldzi a iy . A instrukciok alapjan
o , hibékat, és azok termékgyartassal s L
készitésiik soran W .o . iy korrigélja a gyartas
.. p megeldzését. Tudja kapcsolatos 1j ; o
elkovethetd L p - soran elkovetett
hibékat az elkésziilt kakad ismeretekre, esetleges hibkat
' tartalmu félkész technologiai '
terméekek megoldasokra.
felhasznalasi
lehetdségeit.
Ismeri a korszerli | Torekszik az igényes
Kivélasztja a csomagolassal csomagolasra.
megfeleld szemben tamasztott Belatja a termék Onalléan
csomagolast, a kovetelményeket, a jelolésének termékesomagoldst
jogszabalyoknak | csomagolas tipusait, fontossagat. 1616t Végez
megfelelden jeloli a a jelolés jogi Elkotelezett az ] £ez.
terméket. szabalyozasat, alapos vevoi
elemeit. tajékoztatas irant.
Munkéjat az

¢desipari JO

Ismeri az édesipar jo

i T Masokkal
D, . Belatja a higiéniai o 1o
C s, higiéniai és a JO . egylttmikodve
higiéniai és jo g szabalyok N )
tasi ovakorl gyartasi ssanak feliigyeli a
gyartasi gyakorlat , betartasana o
g . gyakorlataban eldirt . termekgyartas
el6irasai szerint , fontossagat. e
végzi szabalyokat. higiéniajat.
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Ismeri a HACCP

. Belatja a HACCP
rendszer alapelveit,
) alkalmazésanak rendszer Vezet6i
Uzemi HACCP modiat alkalmazéasanak feliigyelettel
dokumentumokat Janh fontossagat. HACCP
dokumentumait, az . .
vezet. . Szem el6tt tartja a dokumentumokat
online HACCP digitalizacio adta vezet
(eHACCP) adta lihetc’isé cket |
lehetdségeket. gexet.
Ismeri az egyes
munkaeszk6zok
A termékek felhasznalasanak
készitéséhez teriileteit,
sziikséges munka- balesetmentes
eszkozoket, hasznalatat, Iranyitassal
gépeket, higiéniai munkaeszkozoket
berendezéseket kovetelményeit. hasznal, gépeket
balesetmentesen Ismeri a kakad . . kezel,
1 . , . Nyitott az ) .
hasznalja, kezeli, tartalmu termékek o berendezéseket
, . L. PSS technikai " o
iizemelteti, elvégzi eléallitasdhoz . iizemeltet, tisztit.
e . . . megoldasokra. . .
a szlikséges szlikséges gépek ¢és . . . Munkéja soran
P . Betartja a gépek és . .
tisztitasi berendezések berendezések betartja a gépek,
feladatokat. feladatat, mikodési Kezelési utasitasait berendezések,
Munkaja soran elvét, kezelésének, ’ munkaeszk6zok
betartja a gépek, iizemeltetésének, biztonsagi és
berendezések, tisztitdsanak modjat. egészségiigyi
munkaeszk6zok Ismeri a gépek, kovetelményeit.
biztonsagi és berendezések,
egészségligyi munkaeszk6zok
kovetelményeit. biztonsagi és
egészségligyi
kovetelményeit.
Betartja a Magyar
élelmiszerkonyv
eldirésait.
M cktalanul e .
arade talany VezetO1 utmutatas
. betartja az .
Az lizemi , . alapjan
0, . . ¢lelmiszerek 1
termékosszetételek Ismeri a 11 e nyersanyagsziikség
- e eldallitasara o7
9 alapjan nyersanyagszamitas R letet szamit. A
o r vas vonatkoz6 eldirasait. . .
nyersanyagsziikségl modjat, . L szamolasok
> Precizen végzi a .
etet szamol. RS pontossagaért
szamolasi felelésséget vallal
miuveleteket. g '
Fontosnak tartja a
vevOi bizalmat a
termékei irant.
Ismeri az édesipari Torekszik a
Szakszerlien kezeli . oS1pal szelektiv Onalloan kezeli az
R melléktermékek ¢€s s gt
10 az édesipari hulladékok hulladékgytijtésre. ¢desipari
melléktermékeket Kezelésének Belatja a melléktermékeket
¢s hulladékokat. o kornyezetvédelem ¢s hulladékokat.
szabalyait. .
fontossagat.
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11.7. A részszakma kdvetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

11.7.1. Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
a részszakma megszerzésére iranyuld képzes teljesitése
11.7.2. Projektfeladat

11.7.2.1. A vizsgatevékenység megnevezése: Csokoladétermékek készitése
11.7.2.2. A vizsgatevékenység leirdsa:

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

1.) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan toltott vagy toltetlen
tablas csokoladé készitése, és a termékek bemutatasa, tomeg €s érzékszervi ellenérzése, egy
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli becsomagoldsa és jogszabalyoknak megfeleld
jelolése,

vagy

2.) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan, {ireges
csokoladéfigura készitése és a termékek bemutatdsa, tomeg és érzékszervi ellendrzése, egy
rendelkezésére bocsatott termék szakszeri becsomagolasa és jogszabalyoknak megfeleld
jelolése,

vagy

3.) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan, hiivelyes vagy kézi
dresszirozasu bonbonok készitése és a termékek bemutatdsa, tomeg €s érzékszervi ellendrzése
egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli becsomagolasa és jogszabalyoknak megfeleld
jelolése.

A munka sordn a vizsgadzo a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eldirdsok betartasdval - ilizemelteti, munkdjat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével veégzi. Az elkésziilt terméket - a vonatkozd jogszabalyi eldirdsoknak
megfelelden - mindsiti, a termék gyartdsaval kapcsolatban a vizsgabizottsaggal szakmai
beszélgetést folytat. A beszélgetés sordn ismertetni kell a feladatot, az elkésziilt termékek
mindségét, az esetleges hibakat és az azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit.

A gyakorlati tételsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie.
A termék készitéséhez kapcsolodo szakmai beszélgetés idOtartama: 10 perc.
A szakmai beszélgetés szazalékos ardnya a vizsgarészen beliil: 5 %.

11.7.2.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4llo id6tartam: 240 perc
11.7.3. A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %

11.7.4. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
— A termékkészités szakszerlisége (40%),
— Késztermék kiilsd megjelenése, allaga, alloménya, ize (40%),
— Csomagolas szakszertisége ¢s a jeldlés tartalma (10%)
— Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabélyok betartasa (10
%),
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhetd Osszes pontszam
legalabb 40%-at elérte.
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11.8. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges személyi feltételek:
A vizsga lebonyolitdsdhoz a gépek és berendezések miikddtetéséhez sziikséges miiszaki
személyzet, illetve a vizsga alatti lizemi higiéniai feltételek biztositdsdhoz sziikséges
munkatars.

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

nyersanyagtarolas eszkozei

nyersanyagelokészités berendezései

hiiték

klima

rozsdamentes fém és marvany munkalapos asztalok

csokoladétemperald

kever-habver6 gépek

csokoladémelegitd

drazsiroz6

martogep

apritoberendezés

bolygatd

razodasztal

formak

hémérdok

tlizhelyek, mikrohullamu siité

¢desipari eszk6zok

munkavédelmi eszk6zok

hulladéktarolas eszkozei

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

11.11. A vizsgan hasznalhato segédeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok
A vizsgazd rendelkezésére kell bocsatani a vizsga idépontjdban érvényes Magyar
Elelmiszerkonyv édesipari termékekre vonatkozo fejezetét. A vizsgan szamologép hasznalhato.

Csak Janos

P Y P . . (o1 digitalisan alairta: Poloskei Gaborné
kultaraért €s innovacidért felelos miniszter nevében és megbizasabol &

2022.09.12. 12:15:11
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