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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 azonositd szama: 4 0721 05 12

A szakma szakmairanyai: -

A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
Agazati alapoktatas megnevezése: élelmiszeripari dgazati alapoktatas
Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Siiteménykészitd

Egybefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképz0 iskolai oktatasban: 140 6ra, Technikumi
oktatasban: -, Erettségire épiilé oktatasban: 160 6ra

A szakma Kkeretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A pék-cukrasz kiszadmolja és kiméri a sziikséges nyersanyagokat, cukrdsztechnologiai
alapmiiveleteket végez, cukraszati félkész- és késztermékeket készit. Igényeknek megfeleléen
egyszerll diszitd miiveleteket végez a termékeken. Munkdja soran fagylaltot, parfét és
poharkrémet készit. Kenyereket, péksiiteményeket €s finom pékarukat készit hagyomanyos és
korszer eljarasokkal. A korszer(i technologidknak megfelelGen siitdipari termékeket fagyaszt,
¢s kelesztést késleltet. Megadott dsszetételek €s technologiak alapjan képes célzott taplalkozasi
igényt kielégité termékeket késziteni. Munkdja soran ellendrzi a nyersanyagok és a
késztermékek mindségét, err6l dokumentaciot vezet. A munkdjdhoz sziikséges technologiai
berendezéseket és gépeket igény szerint beallitja, kezeli, tisztan tartja az élelmiszeriparban
hasznalhato tisztitd- és fertotlenitOszerek alkalmazasaval,

A hulladékokat a kornyezetvédelmi eldirdsoknak megfelelden kezeli, kornyezettudatos
magatartassal végzi a munk4jat. Munkajat a gazdasagossagi elvek, mindségbiztositasi,
¢lelmiszerhigiéniai, technologiai, tliz- munka-és kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozo
eldirasok betartasaval (4-es szint)/betartasaval €s betartatasaval (5-0s szint) végzi.

3.

A szakmahoz rendelt legjellemzobb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Pék-cukrész Pék, édesiparitermék-gyarto:

Dagaszto

7114 Desszertgyarto

Desszertmarto

Fagyasztott pékaru siitd (latvany




stitode)
Finompékaru-gyartd
Gyorsfagyasztott tésztat gyartd
Gyorspékségi siito és elado
Karamell cukrasz
Marcipankészito
M¢ézeskalacs-készitd
Morzsakészitd
Nyerstésztafelado
Paszkatészta-készitd
Pék
Péksiitemény-készitd
Pereckészitd

Perecsiitd

Pizzagyarto
Pizza-készitd

Réteslap készitd
Siitéipari tablazo
Siitdipari vetd
Szaloncukorgyartd
Teasiitemény gyarto
Tésztakészitd
Tortadisz készitd
Fagylaltkészitd
Marcipanfigura készito
Stiteménykeészitd
Tortakészitd

5135 Cukrasz

4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozasegészségiligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: szlikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék dgazati alapoktatasra
- alapveté fizikai mennyiségeket méré eszkozok (hossz-, tomeg-, térfogat-, ho-,
stirliségmérd eszkdzok)
- alapvet6 altalanos gépelemek
- alapvet6 élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztalyozo-, tisztito-, apritd-, keverd-
, toltd-, csomagolo-, termikus gépek)
- munkavédelmi eszkdzok

5.2 Eszkozjegyz€ék szakirdnyl oktatasra
- nyersanyagtarolas eszkozei
- mérlegek
- lisztszitdk
- vizhuto, vizkevero,
- dagasztogépek



- keverd-habver6 gépek

- tésztaosztd gépek

- rozsdamentes-, fa- és marvanylapos munkaasztalok
- tésztanyujtogép

- kiflisodrogép

- kelesztd berendezés

- kelesztés eszkozei

- kemencék és siitok

- késztermékkezelés eszkozei

- hitdk, fagyasztok és sokkolok

- fagylatgép és fagylalttarolo

- csokoladémelegitd

- csokoladétemperalod

- karamell lampa

- klima

- cukraszati formak, kézieszkdzok
- csomagoldas eszkozei

- zsemlemorzsa darald

- hulladéktarolas eszkozei

- tlizhelyek, mikrohullamu siit6k

6. Kimeneti kovetelménvek

6.1 Az égazati alapoktatds szakmai kdvetelményeinek leirdsa

Az alapoktatas olyan altalanos és széleskorii tudéds és képesség megszerzését biztositja, ami
szlikséges és hasznos minden élelmiszeripari dgazati 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 miveletek végez (hit, fagyaszt, foz, siit), csomagol. Felismeri €s csoportositja az
¢lelmiszeripar nyersanyagait, azonositja, hogy mely iparagak hasznaljak fel azokat.

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

Laboratoriumi alapmiiveleteket végez (tomegmérés, térfogatmérés, oldatkészités, siiriségmérés).
Agazathoz kapcsol6do alapszamitasokat végez (szazalék, aranypar).

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




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. eredetl
nyersanyagait.
Alap szinten ismeri
Munkajat a munka-, aps
P . a munka-,
tlzvédelmi és . J
2 . , tlzvédelmi és
higiéniai szabalyok L
. L higiéniai
betartasaval végzi. ,
szabalyokat.
Alap szinten ismeri
. N a tisztitas, apritas,
Elelmiszeripari . . . s
. keverés, osztalyozas, Iranyitas mellett
3 alapmiiveleteket . . . e
. csomagolas, végzi munkajat.
végez. . .
hoékezelés
muveleteit.
Kivalasztja az
¢lelmiszeripari Ismeri az alapvet6 A munkavéezése Magéra nézve
4 munkavégzéshez szerkezeti anyagokat unxavegz kotelezének tartja
1 - . . soran torekszik a
sziikséges szerkezeti | (fémek, nem fémek). ) a munka-,
pontossagra, . S
anyagokat. . tlizvédelmi és
— - - szakszerliségre. .
Kivélasztja az Ismeri a csavarokat, higiéniai
5 alapvet6 kot ¢keket, reteszeket, eléirasokat.
gépelemeket. szegecseket.
Ismeri a tomeg,
hosszusag, térfogat, Feleldsséget
" . homérseklet, vallal sajat
Alapvet6 agazati . , i
6 L ) stirliség fogalmat, munkajaért.
méréseket végez. foi s
mértékegységeit,
mérésének modjat és
mérdeszkozeit.
Egyszem,mert?m. Alapszinten ismeri a
7 makettekrdl vetiileti . C
et LAt miiszaki abrazolast.
abrat készit.
Az élelmiszeripari Alapszinten ismeri a
termékek termékek
8 eléallitdsdhoz eléallitasdhoz
sziikséges eszkozoket, sziikséges
anyagokat kivalasztja, anyagokat,
elokésziti. eszkozoket.




6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

Készségek Elvart Onallésag és
Sorszam Kké esség el; Ismeretek viselkedésmédok, feleléssé mgértéke
pesseg attitiidok &
Ismeri a
nyersanyagok
atvételének modjat,
az atvétellel Torekszik a Vezet6i instrukciok
kapcsolatos nyersanyagok alapjan atveszi a
Atveszi, majd adminisztracios atvételénél a nyersanyagokat,
szakszeriien feladatokat. pontossagra, a dont az esetleges
1 raktarozza, tarolja a | Megnevezi a raktarak raktarozasnal, kifogasolasrol.
stto- és fajtait, tudja a tarolasnal a Felelosséget vallal
cukraszipari raktarakkal szemben nyersanyagok a nyersanyagok
nyersanyagokat. tamasztott mindségének és szakszerli
kovetelményeket, a mennyiségének a raktarozasaért,
slité- és cukraszipari megovasara. tarolasaért.
nyersanyagok
szakszerll tarolasdnak
szabdlyait.
Elfogadja a
Kivalasztja a szakmaetikai
!k k I . .o rr_ r IV k h . i i . i
:cerr’n’e ’e smetl ,a spto 5 elveket, qu a Onall6an dontést
készitéséhez cukraszipari fogyaszto
et s hoz a nyersanyagok
sziikséges nyersanyagokat, azok egészségét o
. A . . felhasznalhatosa-
nyersanyagokat, tulajdonsagait, veszélyeztetd .
2 L 1 gaval kapcsolatban.
megvizsgalja azok felhasznalasuk nyersanyagokat mo,
. s . e ; Onalléan
felhasznalhatosagat, modjait, az nem hasznal fel. W14 rn
L. . 1 ag - elokészitd
elvégzi a sziikséges elokészitésiik Belatja az . .
yogrn . . 1L rn miveleteket végez.
elokészitd miiveleteit. elokészitd
miiveleteket. miiveletek
fontossagat.
Elkésziti a siitd- és culirn;:?i aaililtf(;llféssz Nyitott az uy Onalloan félkész
cukraszipari félkész ) P . ismeretekre, termékeket készit.
. termékeket. Ismeri . . ..
termékeket, . L. technologiai Betartja az tizem
3 VT azok tulajdonsagait, . .
szakszerlien tarolja g s, megoldasokra. technologiai
, . az elkészitésiik és N . P
¢s felhasznalja 12 Torekszik a pontos utasitasaiban
felhasznalasuk (o .
azokat. Cqe munkavégzésre. meghatarozottakat.
modjait.
Ismeri a siitd- és
Elkésziti a siit6- és | cukraszipari tésztak
_oukraszipail Jel emzo l.t.’ Munk4jat Onalléan siitd- és
tésztakat, felméri és elkészitésiik v e o ..
Y B . koriiltekintéen cukraszipari
megeldzi a tésztak miiveleteit, az L e o e
e . végzi, kiillonos tésztakat készit.
készitése soran alkalmazott ' .
4 o B - . s tekintettel a Korrigalja a
elkdvethetd gyartastechnologiat, . . Y ,
- o ,, technologiai tésztakészités soran
hibékat. Az az elkdvethetd , .
et n . paraméterek elkovetett esetleges
elkésziilt tésztat - a hibakat, és azok . Iy
betartasara. hibékat.

termékek készitése
soran - felhasznalja.

megeldzését. Tudja,
hogy az elkésziilt
tésztanak milyen




felhasznalasi

és érzékszervi

felépitését, fejezeteit

termékeket készit.

mindségellendrzést ¢s hasznalatat.
veégez.
Ismeri az egyedi
taplalkozasi
. i i i . M I 4 k k‘ 1 r o ,
Egyedi taplalkozasi 1eenye ,et 1 ?g1:[0
.2 . 1z ... | hagyomanyOrzo- és a
igényeket kielégito, p .
P tajjellegli termékek
hagyomanyorzo- és .
thjjellegi jellemzoit,
elkészitésiik

muveleteit, az
alkalmazott gyartas-
technoldgiat.

Zsemlemorzsat
készit.

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

Stitoéipari felkész-
és készterméket
fagyaszt, kelesztést
késleltet.

Ismeri a siitdipari
félkész- és
késztermékek
szakszerli
fagyasztasanak
modjat, a késleltetett
kelesztés jellemzait,
megvalositasat.

lehetdségei vannak.
Kenyereket,
péksiiteményeket, Ismeri a kenyerek,
finom pékarukat péksiitemények,
készit. A termékek finom pékaruk
mindségi jellemzdit,
kovetelményeinek elkészitésiik
el6irasait a Magyar miiveleteit, az .
Elelmiszerkényv alkalmazott gyartas- Onalloan siit6ipari
segitségével technoldgiat. Ismeri a termekeket keszit.
hatdrozza meg. A Magyar A termekgyartas
termékeken tomeg Elelmiszerkonyv technologiajaval

Nyitott a
termékgyartassal
kapcsolatos 1)
ismeretekre,
technologiai
megoldasokra.

Elkotelezett a JO
gyartasi
gyakorlatban a
kenyérfélék
készitésére
megfogalmazott
eléirasok betartasa

irant.

Szem el6tt tartja az
lizem sajatossagait
¢és adottsagait.

kapcsolatban
onallé dontéseket
hoz.

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

FelelOsséget érez a
fogyasztok
tajékoztatasaval
kapcsolatos
eldirasokkal
kapcsolatban.

Onalldan félkész-

¢és készterméket
fagyaszt, onalldan
kelesztést késleltet.




Ismeri az uzsonna-,

kikészitett- és Onalléan
teasiitemények cukraszsilitemé-
jellemzdit, nyeket készit.
Uzsonna-, Lo rer Lty .
e . elkészitésiik Onalldan szervezi
kikészitett- és P . i s
9 . miveleteit, az meg a munkajat, és
teasiiteményeket .
. alkalmazott képes a
készit. - . s e
gyartastechnologiat, technoldgiai
az elkovethetd valtoztatasok
hibakat, és azok eldontésére.
megeldzését.
Ismeri a fagylaltok,
parfek és
poharkrémek
jellemzdit,
nyersanyagait, azok Onalloan
Fagylaltokat, mindségre gyakorolt hidegcukraszati
fagylaltkelyheket, hatésait. Tudja az Elkéotelezett a termékeket készit.
parfékat és elkészitésiik mindségi, Onalldan szervezi
10 poharkémeket miiveleteit, az kézmiives meg a munkajat, és
készit. Az elkésziilt | elkdvethetd hibakat, fagylaltok képes a
termékeket ¢és azok megeldzését, készitése irant. technologiai
szakszerlien tarolja. | a betartandd higiéniai valtoztatasok
szabalyokat. Ismeri a eldontésére.
fagylaltok,
fagylaltkelyhek,
parfék és poharkémek
fajtait.
Ismeri a bonbonok
altalanos jellemzoit, Onalloan bonbont
nyersanyagait, egyes készit. Onalloan
Kiilonbz6 csoportjait, a szervezi meg a
11 bonbonfajtikat bonbonfajtak munkajat, és képes
keszit, csokoladét készitésének a technologiai
temperal. miveleteit. Tudja a Igényes munkara valtoztatasok
csokolade torekszik. eldontésére.
temperélasanak céljat, | Erdeklédik a torta
modszereit. trend, illetve a
bonbonkészités
Ujdonsagai irant.
A napi termékek Ismeri az egyszert- Onélléan diszitd
. . | €s kiilonleges diszités . .
esetében egyszerti mitveleteit miiveleteket végez.
12 diszitd miiveleteket . A diszitésben
\ nyersanyagait, L
végez. . : alkot6 modon vesz
modszereit. césgt




Kivalasztja a

Ismeri a korszerti
csomagolassal

Torekszik az

megfeleld szemben tdmasztott igényes w
. . . . Onalléan
csomagolast, a kovetelményeket, a csomagolasra. .
13 . > L ; \ - . termékcsomago-
jogszabalyoknak | csomagolds tipusait,a | Belatja a termék C tere
AT .  ers last, jelolést végez.
megfelelden jeloli a jelolés jogi jelolésének
terméket. szabalyozasat, fontossagat.
elemeit.

Uzemi alapszintii D Iranyitassal
o g Ismeri a siito- €s e . n
stito- és .. mindség-ellendrzo

. . cukraszipari .o
cukraszipari . o e vizsgalatokat
. nyersanyagok ¢€s Belatja a mindség- A
nyersanyag ¢és . . p végez.
. p késztermékek ellendr- P
késztermék g PR Feleldsséget érez a
14 e o mindseégi z0 vizsgalatok . . .
mindség-ellendrzo . o iy a biztonsagos ¢és
oS kovetelményeit, a alkalmazasanak ! p
vizsgalatokat o w . nyomon kovethetd
. s mindség-ellendrzést fontossagat. . .
végez, a mérési ‘1 ¢lelmiszerek
X szolgalo s o
eredményeket o eléallitasa irant.
Ctl 10 vizsgalatokat.
értékeli.
Munkdja soran o o Masokkal
v D Belatja a higiéniai e e
alkalmazza a siitd- Ismeri a siit6- €és a , egyittmilkodve
\ Y L., szabalyok N .
15 ¢s cukraszipar jo cukraszipar jo i feliigyeli a
R A . betartasanak St
higiéniai higiéniai gyakorlatat. . termékgyartas
, fontossagat. R
gyakorlatat. higiéniajat.
Belatja a HACCP
rendszer
alkalmazasanak
Ismeri a HACCP fontossagat.

HACCP elvein rendszer alzflpfelvelt, Szgn qlo:[t .tflrt_]a a
. irs alkalmazasanak digitalizaci6 adta m g

alapulo eljarasokat modiat lehetdséoeket Onalléan HACCP

16 alkalmaz, HACCP Jat, SHOSCEBRE. dokumentumokat
dokumentumait, az Elkoételezett a jo

dokumentumokat : Ca vezet.
vezet online HACCP mindségl

' (eHACCP) adta termékek
lehetdségeket. eléallitasa €s a
fogyasztok
becsiiletes ellatasa
irant.




Ismeri az egyes

Onall6an

. munkaeszkozoket
munkaeszk6zok hasznal. sépeket
felhasznalasénak > 8°P
terileteit kezel,

A termékek : . . . berendezéseket
A balesetmentes Torekszik a gépek | . o

készitéséhez 1 e .. , lizemeltet, tisztit.

. hasznalatat, higiéniai szabalyos . ,
sziikséges . , o A Munk3ija soran
. kdvetelményeit. kezelésére és . .
munkaeszkozoket, A . . betartja a gépek,
. Ismeri a siito- €s biztonsagos, .
gépeket, .. . . ; berendezések,
. cukraszipari gépek és | energiahatékony .
berendezéseket p .. ‘o munkaeszkdzok
berendezések lizemeltetésére. . .
17 balesetmentesen P ; . biztonsagi és
hasznélja, kezeli feladatat, mukodési Torekszik az egészségliayi
. J . . elvét, kezelésének, eszkozok N S o
lizemelteti, elvégzi . ‘o . kdvetelményeit.
w1 s iizemeltetésének, szabalyos . .

a sziikséges s r 1ix N Munkéja soran
e tisztitasanak modjat. kezelésére és -
tisztitasi . . . , megovja a

Ismeri a gépek, biztonsagos ,
feladatokat. . o szerszamok
berendezések, hasznélatéra. Epséedt
munkaeszk6zok CPSCEC.
! L Felel6sséget vallal
biztonsagi €s 1
cobsrséotiovi a ra bizott
°8 sugy! eszkozok
kdvetelményeit. Y
megovasaért.
Betartja a Magyar
¢lelmiszerkonyv
eldirasait.
Maradéktalanul
. Ismeri a betartja az Onalléan
Az lizemi Y res , . ..
. . nyersanyagszamitas ¢lelmiszerek nyersanyagsziik-
termékdosszetételek s o AT 1res ; C
18 alapjan modjat, a pékségi eldallitasara ségletet szamit és
o program (siitipari vonatkoz6 ellendrzi a
nyersanyagsziikségl g . . .
etet szamol szoftver) helyes el6irasait. Precizen szamolasok
’ hasznalatat. végzi a szamolasi pontossagat.
miiveleteket.
Fontosnak tartja a
vevOi bizalmat a
termékei irant.
Szakszerlien kezeli Ismeri a siit6- és Torekszik a Onalloan kezeli a
a siito- és cukrészipari szelektiv stito- és
cukraszipari melléktermékek és hulladékgytijtés- cukraszipari
melléktermékeket hulladékok re. melléktermékeket
és hulladékokat. kezelésének Belatja a ¢és hulladékokat.
szabalyait. kornyezetvéde-
lem fontossagat.
19 Magéra nézve
kotelezonek tekinti
a kornyezet
megovasat, €s a
hulladékokkal
kapcsolatos
higiéniai
problémak
megeldzeését.
Részt vesz a Alap szinten ismeri a Betartja a Iranyitassal végzi a
20 vallalkozas vallalkozasok vallalkozasok vallalkozas
szabalyos alapitdséaval, mitkodésére mitkodtetésében
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mikodtetésében, a mitkodtetésével vonatkoz6 szlikséges

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

kapcsolatban.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

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

7.2 Irasbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek

7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa
- Az ¢lelmiszeripari nyersanyagok csoportositdsa ¢s jellemzése 50%
- Munkavédelmi, tlizvédelmi, higiéniai alapismeretek 50%

A feladatsornak legalabb 15, legfeljebb 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az iréasbeli feladatokat az alabbi forméaban kell 6sszeallitani:
- tesztfeladatok ahol csak egy jo valasz lehetséges ¢és legalabb négy valaszlehetséget kell
megadni (a tesztfeladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 50%)
- feleletvalaszto feladatok a lehetséges valaszok felsorolasdval (a feladatok aranya az Gsszes
feladathoz képest legfeljebb 30%)
- rovidvalaszos feladatok (a feladatok aranya az dsszes feladathoz képest legfeljebb 20%)

7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc

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

7.25 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Ertékelési utmutaté alapjan
Az értékelés szézalékos formaban torténik.

— A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
31%-4t 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 kivélaszt,
- arendelkezésére bocsatott receptira alapjan anyagsziikségletet szamol €s mér,
- anyagokat, eszkozoket elokészit,
- ¢lelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonsagait méri, valamint
az elvégzett miiveletet dokumentalja,
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- ¢lelmiszeriparban hasznalt munkadarabot, fél- vagy készterméket allit el6, valamint az
elvégzett miiveletet dokumentalja,
- meghatarozott munkamiiveleteket hajt végre.

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

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 iddtartam: 180 perc

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

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai és sulyozasuk:
- amegadott miivelet szakszerli elvégzése 30%
- amunkavégzéshez sziikséges eszkozok, gépek szakszerli hasznalata 30%
- amegadott 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 tanuld a megszerezhetd dsszes pontszdm legalabb
50%-at elérte.

7.4  Alapvizsgéval betolthetd munkakor FEOR szdma

Agazati . . -
alapoktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése Alapv}zsgaval beftOlthet,O
. munkakor(ok), tevékenységek
megnevezése

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

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Pék-cukrasz

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
8.2.1 valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.
8.2.2 szakmahoz ko6tddo tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: Pék-cukrasz szakmai ismeret

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 soran lejatszodo folyamatok, zsemlemorzsa készités. (40%).

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

készitésének miiveletei, a hozzajuk tartozo félkész-termékek eldallitasa (40%).

3.) Abra (rajz, fénykép) segitségével egy siité- és egy cukraszipari gép, berendezés kezelésének,
tisztitasanak, valamint munkavédelmi eldirasainak ismertetése (20%).
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A feladatok kozott szerepelnie kell:

- igaz-hamis allitasok eldontése, feleletvalasztas, relacidanalizis (a feladatok aranya az Gsszes
feladathoz képest legfeljebb 15%)

- termék megnevezése, technologiai 1épések helyes sorrendbe allitdsa (a feladatok aranya az
Osszes feladathoz képest legfeljebb 20%)

- egymashoz rendelés (parositas) (a feladatok aranya az 9sszes feladathoz képest legfeljebb 15%)

- szOkitoltés feladat: hidnyos szoveg kiegészitése, tablazat, abra, géprajz, folyamatabra
felismerése, hidnyos elemeinek kitoltése (nem az abran, rajzon, tablazatban, hanem az azokon
talalhatd, hianyzo helyekre illeszkedd, kiilonalld valaszlehetéségek megjelolésével) (a
feladatok aranya az osszes feladathoz képest legfeljebb 20%)

- feleletvalasztos feladat (a feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 30%)

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer 4altal elére megadott
valaszlehetdségek koziil kell kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 120 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%
8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
8.3.5.1 Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga Osszedllitott javitasi-értékelési Utmutatdja alapjan
torténik.
1.) a szakmara jellemzd siitéipari termék készitésének ismertetése (45%).
2.) a szakmara jellemz6 cukraszipari termék készitésének ismertetése (45%).
3.) abra (rajz, fénykép) segitségével, egy siitd- és egy cukraszipari gép, berendezés kezelésének,
tisztitasanak, valamint munkavédelmi el6irasainak ismertetése (10%),

8.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
40%-at elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Pék-cukrasz projektfeladat

8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa
A projektfeladat részei:
1. portfolié (10%),
2. siitdipari termékek készitése és bemutatasa (45%),
3. cukraszipari termékek készitése (45%).

1. Portfolio
A portfolio részei:

— bemutatkozas, célkitiizés.

— dokumentumok gylijjteménye: A dokumentumok a vizsgdzo tuddsat, teljesitményét,
fejlodéseét, attitiid tulajdonsagait, feleldsségét bemutatd barmilyen szoveges, fotods, animacios,
filmes, prezentacids elemeknek a gylijteménye. Kozvetleniil a szakmai munkéhoz kothetd
dokumentumok a tanari dicséretek, versenyeredmények, elkészitett produktumok fénykeépei,
projektmunka folyamatdt bemutaté dokumentumok, szakmahoz kothetd rendezvények,
kiallitasok, muzeumlatogatasok dokumentaldsa. A portfolionak tartalmaznia kell a vizsgazo
altal legalabb egy idegen nyelven tanulmanyozott idegen nyelvii szakmai dokumentumot.

— 0Osszegzés: annak 0sszefoglaloja, hogy a portfolio tartalma miben szolgalja a vizsgaz szakmai
fejlodését.

A portfolio formdja:
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— 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
valodisagat 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 forrasokat (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 kotheté dokumentum elkészitése sziikséges.

2. Siitéipari termékek készitése és bemutatasa

A kovetkez6 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
csomagolésa és jelolése

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

vagy
3) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan tejes tésztabol késziilt
péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek bemutatasa, az
elkésztéshez sziikséges nyersanyagok kiszdmitdsa, tomeg és érzékszervi ellendrzése, egy
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa és jeldlése

vagy
4) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan dusitott té€sztabol
késziilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek
bemutatasa, az elkésztéshez szilikséges nyersanyagok kiszamitdsa, tomeg ¢€s érzékszervi
ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa és jeldlése,

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

vagy
6) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan omlos tésztabol
késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek
bemutatasa, az elkésztéshez szilikséges nyersanyagok kiszamitdsa, tomeg ¢€s érzékszervi
ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa és jelolése

vagy
7) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan leveles tésztabol
késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek
bemutatisa, az elkésztéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, tomeg ¢és érzékszervi
ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa €s jelolése

vagy
8) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan, egyedi taplalkozasi
igényt kielégitd termék készitése, a termékek bemutatdsa, az elkésztéshez sziikséges
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nyersanyagok kiszamitasa, tomeg és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott
termék szakszerli csomagolasa ¢€s jelolése.

A vizsga soran a vizsgazé a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eléirasok betartasaval - ilizemelteti, munkdjat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméken tomeg €s érzékszervi ellendrzést végez. Az
elkésziilt termékeket a vizsgabizottsagnak bemutatja, és szakmai beszélgetés keretében roviden
ismerteti az alkalmazott technologiat, a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének
lehetdségeit. A feladatoknak tartalmaznia kell vajjal késziilt termékeket €s hagyomanyos és
tajjellegi siitOipari termékeket is. A termékek elkészitéséhez kovaszpotldo készitmény nem
hasznalhato fel. A termékek készitésekor nem hasznalhatoak 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 vizsgazo a
kihuzott feladata alapjan egy termékcsoport termékeit késziti el.

A vizsgarész megoldasara rendelkezésre allo idétartam: 300 perc.
A siitéipari termék készitéséhez kapcsolodo szakmai beszélgetés id6tartama: 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 teasiitemény készitése, az elkésztéshez sziikséges nyersanyagok
kiszamitasa,
— egy kikészitett siitemény készitése és a terméken egyszerii diszité miiveletek elvégzése.

A munka sordn a vizsgazé a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eldirasok betartasdval - ilizemelteti, munkajat a higiéniai- €s élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket - a vonatkozd jogszabalyi eldirdsoknak
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 és azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit.

A vizsgarész megoldasara rendelkezésre allo idétartam: 360 perc.

A cukrészipari termékek készitéséhez kapcsolodo szakmai beszélgetés idétartama: 10 perc.

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

A vizsgatevékenység értekelésének szempontjai:
Stitdipari 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 higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betartasa
(10%).

4. A vizsgarész akkor eredményes, ha a vizsgdzo a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb 40%-
at elérte. A vizsgatevékenység csak akkor fogadhato el, ha az elkésziilt termékek megfelelnek a
jogszabalyban rogzitett mindségi kovetelményeknek.
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Cukraszipari termékek készitésének értékelése:

— Termékkészités szakszerlisége (35%),

— az elkésztéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa 5%

— Késztermék kiils6 megjelenése, allaga, allomanya, ize és a diszités kivitelezése (50%),

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

A vizsgarész akkor eredményes, ha a vizsgadzo a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40%-

at elérte. A vizsgarész csak akkor fogadhatd el, ha az elkésziilt termékek megfelelnek a

jogszabalyban rogzitett mindségi kovetelményeknek.

A portfolio értékelésének sajatos szempontjai:

— kozvetleniil a szakmahoz kothetdé dokumentumok mennyisége és tartalma, formai
megvalositasa (40%),

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

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

A portfolio értékelésének szdzalékos aranya a projektfeladaton beliil: 10%
A portf6lio 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 allo 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 pontszdm
legalabb 40%-at elérte.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi feltételek:

Az interaktiv vizsga lebonyolitdsdhoz a vizsga ideje alatt rendszergazda jelenléte. A projekt vizsga
lebonyolitasahoz a gépek €s berendezések mitkddtetéséhez sziikséges miiszaki személyzet, illetve
a vizsga alatti lizemi higiéniai feltételek biztositasahoz sziikséges munkatars. Az interaktiv
vizsgahoz rendszergazda jelenléte.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges targyi feltételek:
nyersanyagtarolas eszkozei

mérlegek

lisztszitak

dagasztogépek

keverd-habverd gépek

tésztaosztod gépek

rozsdamentes-, fa- €s marvanylapos munkaasztalok
tésztanyujtogep

kiflisodrogép

kelesztd berendezés

kelesztés eszkozei

kemencek és siitok

késztermékkezelés eszkozei

hiiték, fagyasztok és sokkolok

fagylatgép és fagylalttarold

csokoladémelegitd

klima

cukraszati formak, kézieszkozok

csomagolés eszkozei
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hulladéktarolas eszkdzei
tlizhelyek, mikrohullamu stitok
az interaktiv vizsgdhoz szamit6gép internet kapcsolattal

8.7 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, modja, €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 vizsgazo a vizsgan olyan szamologépet hasznalhat, amely nem alkalmas arra, hogy azon olyan
adatot taroljanak, amely a vizsgazot a vizsgan segitheti. A vizsgazé a termékek bemutatasahoz
hasznélhatja segédeszkozként a Magyar Elelmiszerkonyv siitéipari termékekre illetve a Magyar
Elelmiszerkonyv Hagyoméany6rzd cukrasz termékekre vonatkozo fejezeteit.

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidéoszakokra
vonatkozo sajatos feltételek: -

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 ellathatd legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A siiteménykészitd a cukraszsiitemények, a péksiitemények €s a finom pékaruk eldallitasaban vesz részt.
A részszakképesitéssel rendelkez0 munkdja sordn kiméri a sziikséges nyersanyagokat,
cukrasztechnologiai alapmiiveleteket végez. A cukraszati termékek koziil uzsonnasiiteményeket készit.
Cukraszati és siitdipari toltelékeket, krémeket készit. Siitdipari termékek koziil péksiiteményeket és
finompékarukat készit. A korszerli technologiak alkalmazaséaval siité €s cukraszipari termékeket
fagyaszt. A munkajahoz sziikséges a technologiai berendezéseket, gépeket bedllitja, kezeli, tisztitja az
¢lelmiszeriparban hasznélhato tisztito- és fertdtlenitdszerek alkalmazasaval,
Kornyezettudatos szemlélettel kezeli a hulladékokat. Munkdja sordn alapszintli adminisztracios munkat
végez.

Munkaja soran betartja a munkafolyamatok munka-, tiz-, kdrnyezetvédelmi €s higiéniai szabalyokat.
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10.3 A részszakma legjellemz6bb FEOR szdma

Részszakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

P¢k, édesiparitermék-gyarto:
Dagaszto

Fagyasztott pékaru siit6 (latvany
stitode)

Finompékaru-gyartd
Stiiteménykészitd 7114 Nyerstésztafeladod
Péksilitemény-készitd
Pereckészitd

Siitdipari tablazé

Stitéipari vetd
Stiteménykészitd

10.4 A szakképzésbe torténo belépés feltételei

10.4.1 Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbantd 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
mérlegek
lisztszitak
vizhiit6, vizkevero,
dagasztogépek
keveré-habverd gépek
tésztaoszto gépek
rozsdamentes-, fa- és marvanylapos munkaasztalok
tésztanyljtogép
kiflisodrogép
kelesztd berendezés
kelesztés eszkozei
kemenceék és siitok
késztermékkezelés eszkozei
hiitdk, fagyasztok és sokkolok
csokoladémelegitd
cukraszati formak, kézieszk6zok
csomagolés eszkozei
hulladéktéarolas eszkdzei
tlizhelyek, mikrohulldamu stitok
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10.6 Részszakma szakmai kimeneti kovetelményei

Sorszdm Készségek, Ismeretek Elvart viselkedés- Onallésag és
képességek modok, attitiidok | felelosség mértéke
Megnevezi a
ktarak fajtait N .
raxtarak fajtatt, Torekszik a
. tudja a raktarakkal s
Szakszeriien , raktarozasnal, e .,
. A szemben tdmasztott s g Vezet6i instrukciok
raktarozza, tarolja R . tarolasnal a .,
o kovetelményeket, a alapjan
1 a siit6- és NP A nyersanyagok L. .
. slité- és cukraszipari S . végzi a raktarozas
cukraszipari mindségének és . !
nyersanyagok o miiveleteit.
nyersanyagokat. ? mennyiségének a
szakszer(i megovasara
tarolasanak & '
szabalyait.
Kivalasztja a
termékek C e
Készitéséhez Ismeri a siito- €s
sziikséges cukraszipari
nyersanyagokat, i W1 e A
nyersanyagokat, Y vag ... | Belatja az el6készito Onalléan
5 meovizsedl K azok tulajdonsagait, iveletek 18K&szitd
gvizsgalja azo felhasznalasuk muvelete elokeszito
felhasznalhatdsag modiait. az fontossagat. muveleteket végez.
at, elvégzi a PSR, 82
sziikséges elokészitésiik
elékeészitd miveleteit.
miiveleteket.
Elkésziti a siito- C e
és cukréiszipari Ismer1 a stitd- €s
tésztékat. felméri cukraszipari tésztak
, . jellemzoit, ..
¢s megeldzi a eJlkészi tésiik Elkotelezett a
tésztak készitése miiveleteit. az szakmadja irant, Onalloan siito- és
3 soran elkdvethetd ’ elfogadja a cukraszipari
. alkalmazott . s .
hibakat. Az Artastechnolé it szakmaetikai tésztakat készit.
elkésziilt tésztat - | & stab elveket.

a termékek
készitése soran -
felhasznalja.

az elkdvetheto
hibakat, és azok
megeldzését.
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Péksiiteményeket,
finom pékarukat
készit.

Ismeri a
péksilitemények,
finom pékaruk
jellemzdit,
elkészitésiik
muveleteit, az
alkalmazott gyartas-
technologiat.

Uzsonnasiitemé-
nyeket készit.

Ismeri az
uzsonnasiitemények
jellemzdit,
elkészitésiik
miveleteit, az
alkalmazott
gyartastechnologiat,
az elkovetheto
hibakat, és azok
megeldzését.

Elkotelezett a
szakmaja irant,
elfogadja a
szakmaetikali
elveket.

Iranyitassal
péksiliteményeket
¢és finom pékarukat
készit.

Iranyitassal végzi a
termékel6allitasi
feladatait.

Kivélasztja a
megfeleld
csomagolast, a
jogszabalyoknak
megfelelden jeloli
a terméket.

Ismeri a korszerii
csomagoléssal
szemben tadmasztott
kovetelményeket, a
csomagolas tipusait.

Torekszik az igényes
csomagolasra.
Belatja a termék
jelolésének
fontossagat.

Onalloan termék
csomago-
last, jelolést végez.

Munkéja soran

C e L o Masokkal
o Ismeri a siit6- €s a Belatja a higiéniai e nt
alkalmazza a siit6- L., . egylittmiikodve
. R cukraszipar jo szabalyok N .
és cukraszipar jo NS . feliigyeli a
e higiéniai betartasanak o s
higi¢niai akorlatat fontossagat termekegyartas
gyakorlatat. gy ' gat higiéniajat.
Ismeri a HACCP -
HACCP elvein rendszer alapelveit, Beldtja a HACCP
. o rendszer L
alapulo alkalmazasanak alkalmazasanak Irdnyitassal
eljarasokat modjat, fontossacAt HACCP
alkalmaz, HACCP | dokumentumait, az Syzem clbit ‘ilrt"a N dokumentumokat
dokumentumokat online HACCP sem e’ tary vezet.
digitalizacio adta
vezet. (eHACCP) adta lehetséeacket
lehetdségeket. g )
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, Ismeri az egyes
A termékek gy
o TenA munkaeszk6zok
készitéséhez s
1 felhasznalasanak
sziikséges s
- teriileteit,
munkaeszkozoket,
. balesetmentes
gépeket, s
. hasznalatat,
berendezéseket .
higiéniai
balesetmentesen o o
1 . kovetelményeit. m g
hasznalja, kezeli, S n Onalloan
.. . Ismer1 a stitd- €s . .
tizemelteti, . e, Fontosnak tartja a munkaeszkozoket
.. cukraszipari gépek , . o 0
elvégzi a . : gépek és eszkozok hasznal, gépeket
9 o ¢s berendezések . L
sziikséges , o v 1 rendeltetés szerinti kezel,
Lo feladatat, mikodési s .
tisztitasi \ - hasznalatat. berendezéseket
elvét, kezelésének, . .
feladatokat. N ., lizemeltet, tisztit.
. , lizemeltetésének,
Munkdja soran L \ 1er
) . tisztitasdnak modjat.
betartja a gépek, .
A Ismeri a gépek,
berendezések, ,
e berendezések,
munkaeszk6zok .
. C . munkaeszk6zok
biztonsagi és . .
g biztonsagi €s
ceeszseauLyl egészségligyi
kdvetelményeit. °8 Busy!
kdvetelményeit.
Az lizemi Ismeri a Precizen végzi a
termékosszetétele | nyersanyagszamitas szamolasi ..
- yersanyagszamita . Feliigyelet mellett
k alapjan modjat, a pékségi milveleteket. .
10 w1 e o - nyersanyag sziik-
nyersanyagsziiksé | program (siitdipari Fontosnak tartja a . o
o1 s ségletet szamit.
g- szoftver) helyes vevoéi bizalmat a
letet szamol. hasznalatat. termékei irant.
Szakszerlien Ismeri a siit6- €s Torekszik a Onalloan kezeli a
kezeli a siit6- és cukrészipari szelektiv stit- és
cukraszipari melléktermékek és hulladékgytijtés- cukraszipari
11 melléktermékeket hulladékok re. melléktermékeket
és hulladékokat. kezelésének Belatja a ¢és hulladékokat.
szabalyait. kornyezetvéde-
lem fontossdgat.

10.7 A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

10.7.1 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

10.7.2

a részszakma megszerzésére iranyuld képzés teljesitése

Projektfeladat

10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Péksilitemények, finompékaruk illetve uzsonnasiitemények

készitése

10.7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa:

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

1) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel segitségével, egy adott tésztacsoportbol
péksiitemények gyartasa, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatasa, a
terméke tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii
csomagolasa és jelolése
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vagy
2) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan finom pékaruk

gyartasa, legalabb kétféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatasa, tomeg és érzékszervi
ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerti csomagolésa €s jelolése

vagy
3.) meghatarozott darabszdmban a rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyaghanyad segitségével

egyféle uzsonnasiitemény vagy teasiitemény készitése. Egy rendelkezésére bocsatott termék
szakszerli csomagoldsa és jelolése.

Az elkésziilt termékeket a vizsgabizottsignak bemutatja, és szakmai beszélgetés keretében
roviden ismerteti az alkalmazott technolégiat, a termékek esetleges hibait, €és azok
kikiiszobolésének lehetdségeit. A termékein iizemi tomegellendrzést és érzékszervi mindsitést
veégez.

A siit6ipari termék készitéséhez kapcsolddo szakmai beszélgetés idétartama: 10 perc.
A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 5%.

10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 300 perc

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

10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
A termékek készitésének értékelése:
— Termékkészités szakszerlisége (40%),
— Késztermék kiils6 megjelenése, allaga, allomanya, ize (40%),
— csomagolas szakszeriisége és a jelolés tartalma (10%)
— Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betartdsa

(10%),
10.7.4.1 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd Osszes pontszam

legalabb 40%-at elérte. A vizsgatevékenység csak akkor fogadhato el, ha az elkésziilt termékek
megfelelnek a jogszabalyban rogzitett mindségi kovetelményeknek

10.8 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 biztositasahoz sziikséges munkatars.

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:
nyersanyagtarolas eszkozei
mérlegek
lisztszitak
vizhito, vizkevero,
dagasztogépek
keverd-habverd gépek
tésztaosztod gépek
rozsdamentes-, fa- és marvanylapos munkaasztalok
tésztanyujtogép
kiflisodrogép
kelesztd berendezés
kelesztés eszkozei
kemencek és siitok
késztermékkezelés eszkozei
hiiték, fagyasztok és sokkolok
csokoladémelegitd
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cukraszati formak, kézieszk6zok
hulladéktarolas eszkozei
tlizhelyek, mikrohullamu siiték

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

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

Csak Janos
kulturaért és innovacioért felelés miniszter nevében és megbizasabol

digitalisan alairta: Poloskei Gaborné
2022.09.12. 12:15:01
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