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KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

SUTO- ES CUKRASZIPARI TECHNIKUS SZAKMA

A szakma alapadatai

1 Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

2 A szakma megnevezése: Siitd- és cukraszipari technikus

3 A szakma azonosito szama: 5 0721 05 13

4 A szakma szakmairanyai: —

5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

.7 Agazati alapoktatis megnevezése: Elelmiszeripar agazati alapoktatas
8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: —

9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképz6 iskolai oktatasban: -, Technikumi
oktatasban: 245 6ra, Erettségire épiild oktatasban: 160 6ra

A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

Siité- és cukraszipari iizemekben az élelmiszer nyersanyagainak mindségi €s mennyiségi atvételét,
vizsgalatat, feldolgozasat, tarolasat és csomagolasat végzi, illetve feliigyeli ezeket a tevékenységeket.
Munk4dja soran kiillonb6zd kenyereket, péksiiteményeket, finom pékarukat, uzsonna-, kikészitett- €s
teasiiteményeket allit el6, fagylaltokat, parfékat, poharkrémeket, bonbonokat készit, egyszerii- és
kiilonleges diszitdmiiveleteket végez.

Feladatai kozé tartozik a termelés szervezése, iranyitdsa, a technologidk pontos, mindségi
elvarasoknak megfeleld megvalositasa. Kozremiikodik a mindségbiztositasi rendszerek
kialakitdsaban, miikddtetésében, valamint a termékfejlesztésben. Munkdjat a gazdasadgossagi elvek,
mindségbiztositasi, élelmiszerhigiéniai, technoldgiai, tliz- munka-és kornyezetvédelmi és egyéb
vonatkoz6 eldirdsok betartasaval (4-es szint)/betartdsaval és betartatasaval (5-0s szint) végzi.

3. A szakmihoz rendelt legjellemzébb FEOR szim
Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
3113 Elelmiszer-ipari technikus
Siit6- és cukraszipari technikus 7114 P¢k, édesiparitermék-gyarto
5135 Cukrész
4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei
4.1 Iskolai el6képzettség:

— Alapfoku iskolai végzettség.
Erettségire épiil6 szakmai oktatas esetén: érettségi végzettség.




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

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék dgazati alapoktatasra
— alapvetd fizikai mennyiségeket mérd eszkozok (hossz-, tomeg-, térfogat-, homérséklet-,
stiriségméro eszk6zok)
— alapvetd altalanos gépelemek
— alapvetd ¢élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztalyozo-, tisztito-, apritd-, keverd-, tolto-
, csomagolé-, termikus gépek)
— munkavédelmi eszk6zok

5.2 Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra
— nyersanyagtarolas eszkozei
— mérlegek
— lisztszita
— vizhitok, vizkeverok
— munkaasztalok
— dagasztogépek
— krémkeverd és habverd gépek
—  tésztaoszto gépek
— siliteménytészta 0szt6-gombolyitd
— kiflisodro gép
— tésztanyujto gép
—  keleszték, kelesztd eszkozok
— kemencék
— melegitd berendezések: tlizhelyek, mikrohullamu siitk, csokoladémelegitd, karamell lampa
— hiiték és fagyasztok, sokkold
— fagylaltgép
— zsemlemorzsa darald
— siitd- és cukraszipari munkaeszko6zok, kéziszerszdmok
— késztermék tarolok
— csomagolo eszk6zok
— tehermozgat6 eszkozok
— egyeéni véddeszkozok



6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az 4gazati alapoktatds szakmai kdvetelményeinek leirasa

Az alapoktatas olyan altaldnos és széleskori tudas és képesség megszerzését biztositja, ami sziikséges
¢s hasznos minden ¢élelmiszeripari dgazati szakmaban betoltott munkakor esetén. Az alapoktatas végén
a tanulok ralatnak az élelmiszeripari 4gazat minden fontos részteriiletére, ezért megalapozott dontést
hozhatnak a szakma kivéalasztasanal.

Iranyitassal ¢élelmiszerfeldolgozasi alapmiiveleteket végez: tarol, osztalyoz, tisztit, aprit, kever,
termikus miiveletek végez (hiit, fagyaszt, f6z, siit), csomagol. Felismeri €s csoportositja az
¢lelmiszeripar nyersanyagait, azonositja, hogy mely iparagak hasznaljak fel azokat.

Rendelkezik az élelmiszer-eléallitashoz sziikséges miiszaki alapismeretekkel: felismeri az
¢lelmiszeriparban hasznalatos szerkezeti anyagokat (fémek és nemfémek), 3D makett alapjan vetiileti
abrat készit geometriai alapelemekrdl (téglatest, henger, kup), felismeri az alapvetd gépelemeket (koto
gépelemek, hajtaselemek).

Laboratoriumi alapmiiveleteket végez (tomegmérés, térfogatmérés, oldatkészités, siriiségmérés).
Agazathoz kapcsolddo alapszamitasokat végez (szazalék, aranypar).

Ismeri és betartja a munkahelyi tliz-, munka-, és kornyezetvédelmi szabalyokat. Ismeri és betartja a

"o

személyi- €s az élelmiszer-eldallitas higiéniai kovetelményeit.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

' Készségek . El\iért , (")néll(:),szig és
Sorszam képességel; Ismeretek viselkedésmaédok, felelosség
attitidok mértéke
Alapszinten ismeri
Csoportokba rendezi az ¢élelmiszeripar
1 az ¢élelmiszeripari novényi €s allati
nyersanyagokat. eredetli
nyersanyagait.
Munkajat a munka-, | Alapszinten ismeri a
2 tizvédelmi és munka-, tizvédelmi
higiéniai szabalyok és higiéniai
betartasaval végzi. szabalyokat. A munkavégzés soran
torekszik a Iranyitas mellett
Alapszinten ismeri a pontossagra, végzi munkajat.
Elelmiszeripari K tisz:cités, ap,rités,’ szakszeriiségre.
3 alapmiiveleteket everes, osztal,yozas, . ,
végez. csqfnagolfls, Magéra nézve
hokezeles kotelezonek tartja
miveleteit. a munka-,
Kivalasztja az tlizvédelmi és
élelmiszeripari Ismeri az alapvetd higiéniai
4 munkavégzéshez szerkezeti anyagokat eldirasokat.
szlikséges szerkezeti | (fémek, nemfémek).
anyagokat.




Kivélasztja az

Ismeri a csavarokat,

5 alapvetd kotod ékeket, reteszeket,
gépelemeket. szegecseket.
Ismeri a tomeg,
hosszusag, térfogat,
o s . homérséklet,
Alapvetd agazati o ,
6 Cs . stirtiség fogalmat,
méréseket végez. s o
mértékegységeit,
mérésének modjat és
mérdeszkozeit.
E (. mértani . . .
gyszeru mertati Alapszinten ismeri a
7 makettekrdl vetiileti . C
. miszaki dbrazolast.
abrat készit.
Az élelmiszeripari Alapszinten ismeri a
termékek termékek
8 eloallitasahoz eldallitasahoz
szlikséges eszkozoket, sziikséges
anyagokat kivalasztja, anyagokat,
elokésziti. eszkozoket.

Felelosséget
vallal sajat
munkajaért.

6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

L, Elvart B
. Készségek, . L Onallosag és
Sorszam Képesséoek Ismeretek viselkedésmo- felelésséo meértéke
pesses dok, attitiidok 5
Ismeri a
nyersanyagok
atvételének modjat,
az atvétellel . . Onallban atveszi,
Torekszik a . .. X
kapcsolatos illetve feliigyeli a
Y nyersanyagok
adminisztracios Atvételénel a nyersanyagok
Atveszi, majd feladatokat. . atvételét, dont az
p . pontossagra, a
szakszerlien Megnevezi a L esetleges
, L .. , . ) raktarozasnal, v,

1 raktarozza, tdrolja a | raktarak fajtait, tudja e s kifogasolasrol.
on g A , tarolasnal a o .
siito- €és cukraszipari a raktarakkal Feleldsseget vallal

nyersanyagok

nyersanyagokat.

szemben tamasztott

mindségének €s

a nyersanyagok

kovetelményeket, a o szakszerli
won s A mennyiségének a L
slité- és cukraszipari s raktarozasaért,
megovasara. o 1iesz
nyersanyagok tarolasaért.
szakszerli
tarolasanak
szabalyait.




Kivalasztja a
termékek készitéséhez
sziikséges
nyersanyagokat,
megvizsgalja azok
felhasznalhatosagat,
elvégzi a szilikséges
elokészitd
miiveleteket.

Ismeri a slit6- €és
cukraszipari
nyersanyagokat,
azok tulajdonsagait,
felhasznalasuk
madjait, az
elokészitésiik
miveleteit.

Elfogadja a
szakmaetikai elveket,
a fogyaszto
egeszseget
veszélyeztetd
nyersanyagokat nem
hasznal fel.
Belatja az elokészitd
miiveletek
fontossagat.

Dontést hoz a
nyersanyagok
felhasznalhatosa-
gaval kapcsolatban.
Onélléan
elokészitd
miiveleteket végez,
illetve feliigyeli az
elokészitd
miiveleteket.

Elkésziti a stitd- és
cukraszipari félkész
termékeket,
szakszertien tarolja,
felhasznalja azokat.

Megnevezi a siito-
¢és cukraszipari
félkész termékeket,
ismeri azok
tulajdonsagait, az
elkészitésiik és
felhasznalasuk
modjait.

Elkésziti a siité- €s
cukraszipari tésztakat,
felméri és megeldzi a
tésztak készitése soran

elkovethetd hibakat.
Az elkésziilt tésztat - a

termékek készitése

soran - felhasznalja.

Ismeri a siit6- és
cukraszipari tésztak
jellemzdit,
elkészitésiik
miveleteit, az
alkalmazott
gyartastechnoldgiat,
az elkovethetd
hibakat, és azok
megeldzését. Tudja,
hogy az elkésziilt
tésztanak milyen
felhasznalasi
lehetéségei vannak.

Kenyereket,
péksiiteményeket,
finom pékarukat
készit.
Legalabb egy idegen
nyelven siitd
technologiai leirdsokat
olvas, értelmez.

Ismeri a kenyerek,
péksiitemények,
finom pékaruk
jellemzdit,
elkészitésiik
muveleteit, az
alkalmazott
gyartastechnologiat.

Elkotelezett a
szakmaja irant,
elfogadja a
szakmaetikai elveket.
Nyitott a
termékgyartassal
kapcsolatos 1j
ismeretekre,
technologiai
megoldasokra.
Szem el6tt tartja a -
nemzetkozi irodalom
tanulmanyozasa adta
- fejlodési
lehetdségeket.

Onall6an félkész
termékeket készit,
illetve feliigyeli
azok eloallitasat.
A félkész termékek
eloallitasaval,
felhasznalasaval
kapcsolatban 1j
megoldasokat
kezdeményez.

Onalloan siitd- és
cukraszipari
tésztakat készit,
illetve feliigyeli
azok eloallitasat.
Korrigalja a
tésztakészités soran
elkovetett esetleges
hibakat.

Onalloan siitéipari
termékeket készit,




Ismeri az egyedi

illetve feliigyeli

taplalkozasi azok eldallitasat.
.| igényeket kielégito, A termekgyartas
6 hagyomanyorzo- é; ?tajj?llegu .. Ifap’CS(zlatF) an
tajjellegli termékeket termeke’kj ’elrle'r.n zott, onallo ’dontese.lfet
Tésait elkeszﬁeguk hoz. Kepqs az on-,
' miuveleteit, az ¢s masok
alkalmazott ellenorzésére, a
gyartastechnoldgiat. h.ibék onallo
javitasara.
Ismeri a
zsemlemorzsa
készitésének
miveleteit, az
7 Zsemlemorzsat készit. alkalmazott
gyartastechnoldgiat,
a zsemlemorzsa
mindségi
kovetelményeit.
Onélloan félkész-
Ismeri a siitéipari ¢s készterméket
félkész- és fagyaszt, illetve
Stitdipari félkész- és késztermekek feliigyeli azok
8 készterméket szakszeru _ fagyasztasat.
fagyaszt, kelesztést fagyasztasanak Onalloan kelesztést
késleltet. modjat, a késleltetett késleltet, illetve
kelesztés jellemzdit, feliigyeli a
megvalositasat. késleltetett
kelesztést.
Ismeri az uzsonna-,
kikészitett- és
teasiitemeények
Uzsonna-, kikészitett- jellemzdit,
és teasiiteményeket elkészitésiik Onélléan
készit. miiveleteit, az cukraszsiiteménye-
9 Legalabb egy idegen alkalmazott ket készit, illetve
nyelven cukréasz gyartastechnologiat, feliigyeli azok
technologiai leirasokat az elkovethetd készitését.
olvas, értelmez. hibakat, és azok
megeldzését.
Ismeri a nemzetkdzi
cukraszati trendeket.
Ismeri a Dontést hoz az
Y .in mikroorganizmusok egyes technologiai
Iranyitja a siito- €s e 1s . (o . , . ”
cukrészipari alta}anos Jelrllerr'lzmt, Belatja a karos és a pa@mete‘rekro%, a
e , életfeltételeit, hasznos karos mikrobak
termékkeészités soran . .. . : . .
10 e ¢letjelenségeit, a mikroorganizmu- visszaszoritasa, a
lejatsz6do PRy i tnek h krobdk
mikrobiologiai Sl’,l'[O. €s SO 1smer?te’ne asz’nos m1’ rf) a
folyamatokat. gykra521})arl?an fontossagat. teve,kenyse,genek
eléforduld mikro- tamogatasa
organizmusokat, érdekében.




azok technologidban
betoltott szerepét.

Ismeri a fagylaltok,
parfék és
poharkrémek
jellemzoit,
nyersanyagait, azok
mindségre gyakorolt

Fagylaltokat, . :
9y hatasait. Tudja az T
fagylaltkelyheket, ok " Onalléan
e elkészitésiik Elkotelezett a . o
parfékat és B . g hidegcukraszati
o . . miveleteit, az mindségi, kézmiives . .
11 poharkémeket készit. N "1 x e termékeket készit,
L. elkovethetd hibakat, | fagylaltok készitése : . .
Az elkésziilt . ., illetve feliigyeli
. ¢s azok irant. Lo
termékeket w1 azok készitését.
szakszerlien tarolja megelozeset, a
" | betartand6 higiéniai
szabalyokat. Ismeri
a fagylaltok,
fagylaltkelyhek,
parfék és
poharkémek fajtait.
Ismeri a bonbonok
altalanos jellemzdit, Onalléan bonbont
nyersanyagait, egyes készit, illetve
Kiilonbozs csoportjal't,’ a felu’gyc’al} a’zok
i . bonbonfajtak készitését.
12 bonbonfajtakat készit, i o
s . készitésének . , A bonbonfajtakkal
csokoladét temperal. . . . Igényes munkara
miiveleteit. Tudja a > . kapcsolatban
iy torekszik. A .
csokoladé . . 1 kreativ otletei
R Erdeklodik a torta
temperalasanak . vannak.
céliat, médszereit trend, illetve a
’ ) bonbonkészités
A napi termékek ujdonsagai irant.
: (i Idegen nyelven is )
e,set,eE)en”e Eyszeru ,.,g . y . Onalldan diszitd
diszito miiveleteket tajékozodik az 1j, i ;
. e s . . s miveleteket végez,
végez. Kiilonb6zo Ismeri az egyszer(- nemzetkozi Aletve feliievel: a
alkalmakra disztortat és kiilonleges trendekrol.  ctve femeyet
e e . diszités miiveletét.
13 tervez és kivitelez. diszités miuveleteit, s s
A a . A diszitésben
A diszités témahoz nyersanyagait, .
1 . . alkot6 modon vesz
kapcsolodoan modszereit. . .
. ) részt, kreativ
legalabb egy idegen N ;
d Otletei vannak.
nyelven szakirodalmat
olvas, értelmez.
Ismeri a korszerti
Kivélasztja a csomagolassal i . ., Onalloan
. . Torekszik az igényes .
megfeleld szemben tamasztott . termékcsomago-
. R . csomagolasra. e s
csomagolast, a kovetelményeket, a » . last, jelolést végez,
14 . ;i o . Belatja a termék . . s
jogszabalyoknak csomagolas tipusait,  1516sének illetve feliigyeli
megfelelden jeldli a a jelslés jogi J ne ezeket a
. , LS fontossagat. N
terméket. szabalyozasat, miiveleteket.
elemeit.




Ismeri a siit6- és Onélléan
Stit6- €s cukraszipari cukraszipari mindségellendrzo
nyersanyag ¢és nyersanyagok ¢és Belatja a vizsgélatokat
késztermék késztermékek mindségellendrzo végez, illetve
15 mindségellendrzd mindségi vizsgalatok feliigyeli ezeket a
vizsgalatokat végez, a | koOvetelményeit, a alkalmazasanak vizsgalatokat.
mérési eredményeket | mindségellendrzést fontossagat. A mérési
értékeli. szolgald eredményeket
vizsgalatokat. Onalloan értékeli.
Munkéja soran Ismeri a siit6- €s a Belatja a higiéniai y asoxka
won e , egylittmiikddve
alkalmazza a siit6- és cukraszipar jo szabalyok N )
16 . e 2 feliigyeli a
cukraszipar jo higiéniai betartdsanak o
higiéniai gyakorlatat gyakorlatat fontossagat termékgydrtas
' ' ' higiénidjat.
Ismeri a HACCP Bela?:nzgﬁrccp
HACCP elvein rendszer alapelveit, . Onalléan HACCP
R g alkalmazasanak
alapul6 eljarasokat alkalmazasanak . dokumentumokat
L ‘1 fontossagat, a .
17 alkalr_naz, offline és modjat, _ dokumentumokat vezet, illetve
online HACCP dokumentumait, az ontosan vezeti feliigyeli ezeknek a
dokumentumokat online HACCP P . - dokumentumoknak
Szem el6tt tartja a -
vezet. (eHACCP) adta TR a vezetését.
iy digitalizacid adta
lehetdségeket. "
lehetdségeket.
A siit6- és D Munkajat
A Ismeri a siit6- és Folyamatosan
cukraszipari oo .. tudatosan, a
. cukraszipari nyomon koveti a .
termékeket,a 1 g e, - vonatkozo6
At A termékkeészitésre munkakoréhez . .
18 termékkészitésre  emen 1 jogszabalyok
. . vonatkoz6 hatalyos kapcsolddo . . L
vonatkoz6 EU és . . . ; ismeretében végzi,
hazai jogszabalyok EU és hazai Jogszabalyokat, azok feleldsséget vallal
o8 Y jogszabalyokat. valtozasait. &

betartasaval késziti.

sajat munkdjaért.




Ismeri az egyes

. munkaeszk6zok
A termékek s
P felhasznalasanak
készitéséhez s
. s teriileteit,
sziikséges
o balesetmentes
munkaeszko6zoket, S
. hasznalatat,
gépeket, ST
. higiéniai
berendezéseket . . T
kovetelményeit. Onalloan és
balesetmentesen S .
hasznalia. kezeli Ismeri a siit6- és szakszerlien
, 18, $CZCH, cukraszipari gépek Nyitott az 1j munkaeszkozoket
iizemelteti, elvégzi a . . o s
19 ., DRI ¢s berendezések technikai hasznal, gépeket
sziikséges tisztitasi et e 1 .
feladatat, mikodési megoldasokra. kezel,
feladatokat. ) ‘o .
\ - , elvét, kezelésének, berendezéseket
Munkéja soran . L . NP
. X lizemeltetésének, luzemeltet, tisztit.
betartja a gépek, s L 1o r
/ tisztitdsanak maodjat.
berendezések, .,
. Ismeri a gépek,
munkaeszk6zok .
biztonsaei & berendezések,
o észség' ; munkaeszk6zok
°5 BUEY! biztonsagi és
kovetelményeit. Y
egészségiigyl
kovetelményeit.
Ismeri a helyes
taplalkozas
alapelveit, a
helytelen
Alkalmazza a helyes t4 elzﬁtlfoias
taplalkozas alapelveit . P L . Onalléan tapértéket
. kovetkezményeit. Nyitott a L
a termékek . 1 . szamit.
" 12 Megnevezi az taplalkozastudo-
Osszetételének s, . Javaslatokat
. , allergiat vagy mannyal kapcsolatos
meghatarozasa soran. | . ., , L fogalmaz meg az
P intoleranciat okozo Uj ismeretekre. o
20 Kiszamolja a - N . egeszséges
. s anyagokat. Tudja a Torekszik az \
termékek tapértékét, tanérick cobszséotudatos termékek
alkalmazza a , p , & g Osszetételével,
. Cmts s szémitasanak termékek s
termékek jelolésére modiat. ielélését cléallitisara készitésével
vonatkozd Jan, Je kapcsolatban.
szabalyokat Ismeri a
y tapértékszamito
program
hasznalatanak
modjat.
. )1 Masokkal
Erdeklédik a Y asoxKa
D o . egylittmiikodve
Ismeri a siit6- és termékfejlesztés S .
L. oo termékfejlesztést
won 2 e cukraszipari lehetdségei irant. .
Stit6- €s cukraszipari . . - végez.
A . termékek Kész a kozos P
21 termékfejlesztést . o , A termékfejlesz-
. fejlesztésének munkara, . .
végez. o . tésben alkotd
teriileteit, csoportmunkaban a , .
Y . modon vesz részt,
lehetdségeit. kooperativ - .
11 . kreativ Otletei
hozzaallas jellemzi.

vannak.




Vezetbi

Bekapcsolodik a Ismeri a ; PR .
e . e Elkotelezett a iranyitassal részt
mindségbiztositasi mindségbiztositasi . .
vallalkozas vesz a
rendszerek rendszerek mindségiigyi mindségbiztositasi
22 kiépitésébe, kiépitésének 10SCEULY &
gy ) S céljainak rendszerek
mindségbiztositasi 1épéseit, a P s S
e megvalositasa- kiépitésében, a
dokumentumokat mindségbiztositasi
ban. dokumentumok
vezet. dokumentumokat. o
vezetésében.
Ismeri a
bevételekkel, a
Imezéséuoel ’
. ] ovec}e TNEZOSCELEL Masokkal
Az termeléshez az arképzéssel, a et
1 . . egylittmiikodve
kapcsolodo alapvetd készlet- , g
23 . . . . . gazdalkodasi
gazdalkodasi gazdalkodassal, és s
o . , . szamitasokat
szamitasokat végez. az elszamoltatassal .
K végez.
apcsolatos
gazdalkodasi
szamitasokat.
Ismeri a
gyartmanylap és az | Torekszik a pontos,
anyaghanyad- hibatlan
s nyilvan- gazdalkodasi Onalléan
Gyartmanylapot, o e s
. . tartas készitésének Szamitasokra. gyartmanylapot,
24 anyaghanyad-nyil- L s . , :
f A modjat. Ismeri a anyaghanyad-nyil-
vantartast készit. L, e g A
gyartmanylapkészitd vantartast készit.
program
hasznalatanak
modjat.
. Ismeri a
Az lizemi nyersanyagszamitas =
termékosszetételek yersanyagszamz Onalléan
. modjat, a pékségi .
25 alapjan P nyersanyagsziik-
nyersanyagsziikség- program (siitGipari ségletet szamit
4 yas £ szoftver) helyes & '
letet szamol. s
hasznalatat.
Ismeri a vallalkozés A lehetSségek
P . 1is ismeretében
inditasdnak modjat, .
. L dontést hoz a
a vallalkozasi ; ]
. . vallalkozas
formakat, a Nyitott a formaiaval
Vallalkozast indit és vallalkozas vallalkozasokkal J
26 1 1 a1l s " . kapcsolatban.
miikodtet. miikoddképességéne kapcsolatos 1j , ,
) A vallalkozast
k legfontosabb ismeretekre. P
Lo ) mukodteti, a
feltételeit. Tudja az .
. szabalyos
elektronikus 11
ligyintézés menetét mitkodtetésert
o ' felel8sséget véllal.
< win g " . , Onélléan kezeli a
Ismeri a siit6- és Torekszik a szelektiv Siit6- &
Szakszerlien kezeli a cukraszipari hulladék- ..
o 2 A . . . e s cukraszipari
siit6- és cukraszipari melléktermékek és gyljtésre. . .
27 . . . . L melléktermékeket
melléktermékeket €s hulladékok Belatja a . .
, s .. , és hulladékokat,
hulladékokat. kezelésének kornyezetvéde- . . ;
R . illetve feliigyeli
szabalyait. lem fontossagat.

azok kezelését.
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7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1

7.2
7.2.1
71.2.2

7.2.3
7124
7.2.5

Az 4gazati alapvizsgara bocsatas feltétele: a tanulo, illetve a képzésben részt vevo személy dgazati
alapvizsgara az dgazati alapoktatasban valo részvétele alapjan bocsathato.

Irasbeli vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek

A vizsgatevékenység leirasa

— Az ¢élelmiszeripari nyersanyagok csoportositasa ¢és jellemzése: 50%
— Munkavédelmi, tiizvédelmi, higiéniai alapismeretek: 50%

A feladatsornak legalabb 15, legfeljebb 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az irasbeli feladatokat az alabbi formaban kell 6sszeallitani:

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

— feleletvalaszt6 feladatok, a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok aranya az Gsszes
feladathoz képest legfeljebb 30%).

— rovidvalaszos feladatok (a feladatok ardnya az Osszes feladathoz képest legfeljebb 20%).

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Ertékelési utmutato alapjan

Az értékelés szazalékos formaban torténik.
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 31%-at

elérte.

7.3 Gyakorlati vizsga

7.3.1
7.3.2

7.3.3
7.34
7.3.5

A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari 4gazati alapgyakorlat

A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgatevékenyseég egy részbdl all: Komplex gyakorlati vizsgafeladat

Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:

- anyagokat kivalaszt,

- arendelkezésére bocsatott receptlira alapjan anyagsziikségletet szdmol és mér,

- anyagokat, eszkozoket elokészit,

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

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

- meghatdrozott munkamiiveleteket hajt végre.

Az iskola — sajat lehet6ségeinek figyelembevételével - a fenti tevékenységek koziil legalabb
négyet tartalmazo tételsort allit ossze.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idétartam: 180 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 80%
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

— amegadott miivelet szakszer( elvégzése 30%
— amunkavégzéshez sziikséges eszkozok, gépek szakszerli haszndlata  30%
— amegadott miiveleti sorrend betartasa 10%
— amérés pontossaga 10%
— a munkavégzés esztétikaja 10%
— amunka-, tizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa 10%
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Az értékelés szazalékos formaban torténik.

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

7.4  Alapvizsgaval betolthetd munkakér FEOR szama

Agazati . . -
alapoktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése Alapv: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: Siit6- és cukraszipari technikus

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
8.2.1 wvalamennyi el6irt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.
8.2.2 szakmahoz k6t6do tovabbi sajatos kovetelmények: —

8.3 Kozponti interaktiv vizsga
8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: Siito- és cukraszipari technikus szakmai ismeret
8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

A koOzponti interaktiv vizsga részei:

— feleletvalasztos feladatok egy vagy tobb siitipari termék készitésével kapcsolatosan,

— feleletvalasztos feladatok egy vagy tobb cukraszipari termék készitésének ismertetésével
kapcsolatosan,

— szokitoltés feladat: dbra (rajz, fénykép) segitségével, egy vagy tobb siitd- és cukraszipari gép,
berendezés feladatanak, mukodési elvének, kezelésének, tisztitasanak, valamint
munkavédelmi eldirdsainak megadasa,

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

A vizsgatevékenység az alabbi tanulasi eredményeket méri:

1. Siitbipari termékkeészités: siitdipari termékek (kenyerek, péksiitemények, finom pékaruk,
zsemlemorzsa) gyartastechnologidja, a gyartds miiveletei, az egyes miuveletek célja,
feltételei, technikai megoldasai, a miiveletek sordn lejatszodo folyamatok, a késztermékek
mindségi kovetelményei.

2. Cukraszipari termékkészités: cukraszipari termékek (uzsonna-, kikészitett-, teasiitemények,
fagylaltok, parfék, poharkrémek, bonbonok) készitésének miiveletei, a hozzajuk tartozo
félkész-termékek eldallitasa.

3. Siit6- és cukraszipari gépek, berendezések: a siit6- és cukraszipari gépek, berendezések
feladata, mikodési elve, kezelése, illetve lizemeltetése, tisztitasa, munkavédelmi eldirasai.

A feladatsort az alabbi sulyozéssal sziikséges Osszeéllitani:
— feleletvalasztos feladatok egy vagy tobb siitdipari termék készitésének ismertetésével

kapcsolatosan: 40%,
— feleletvalasztos feladatok egy vagy tobb cukraszipari termék készitésének ismertetésével
kapcsolatosan: 40%

— szokitoltés feladat: dbra (rajz, fénykép) segitségével, egy vagy tobb siitd- és cukraszipari gép,
berendezés feladatanak, mikodési elvének, kezelésének, tisztitasanak, valamint
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munkavédelmi eldirasainak megadasa:

20%
Az egyes feladattipusok javasolt aranya:
feleletvalasztos feladatok: 60%
sorrendbe rendezés, igaz-hamis, kiegészitendd feladatok: 40%

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 150 perc

8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Az értékelés a kdzponti interaktiv vizsga 0sszeallitott javitasi-értékelési ttmutatdja alapjan torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzo a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40%-

at elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Siit- €s cukraszipari technikus projektfeladat
8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa

A projektfeladat 3 vizsgarészbdl all:

portfolié (10%),
stitdipari termékek készitése (45%),
cukraszipari termékek készitése (45%).

A projektfeladatban az egyes vizsgarészek aranya: 10%, 45%, 45%,

8.4.2.1 Portfdlid

A portfolio részei:

Bemutatkozas, célkitlizés: A tanuld bemutatja sajat magat, megfogalmazza, hogy miért
valasztotta a szakmdjat, milyen célokat kivan elérni, varhatéan milyen nehézségekkel kell
szembenéznie, melyek a sajat erdsségei, €s azok a tanuldssal kapcsolatos tulajdonsagai
(kompetenciai), amelyek fejlesztésre szorulnak.

Dokumentumok gytijteménye: A dokumentumok a tanulé tudasat, teljesitményét, fejlodését,
attitiid tulajdonsagait, feleldsségét bemutatd barmilyen szdveges, fotds, animacios, filmes,
prezentacios elemeknek a gylijteménye. Kozvetlenill a szakmai munkdhoz kothetd
dokumentumok a tanari dicséretek, versenyeredmények, elkészitett produktumok fényképei,
onvallomas a szakmarol, projektmunka folyamatat bemutaté dokumentumok, szakméhoz
kothet6 rendezvények, kiallitasok, mizeumlatogatasok dokumentalasa, onreflexiok.

A dokumentumok kozott kell lennie egy olyannak, amely tiikrozi, hogy a tanuld - legalabb
egy idegen nyelven - szakmahoz kothet6 irodalmat olvas, értelmez.

Gazdasagi szamitasi feladat (egy konkrét termék fogyasztéi aranak kiszamitdsa, a
szamitas levezetése, rendelkezésre bocsatott nyersanyag, bér-és eldallitasi koltségek alapjan.

Osszegzés (reflexid): Az dsszegzés (reflexid) atfogd, dsszegzd megallapitasokat tartalmaz
arra vonatkozdan, hogy a tanuld hogyan itéli meg a szakemberré valasanak folyamatat,
kompetencidinak fejlédését, melyek azok a teriiletek, amelyek a képzés sordn a legjobban
foglalkoztattak, a szakmajaval kapcsolatban milyen jovdbeni elképzelései vannak, egyéb
altala fontosnak tartott informaciok.

A portfolio formai kdvetelményei:

Times New Roman betiitipus, 12-es betliméret, masfeles sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es
margo.
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— A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animaciok, filmes elemek
forrasat jeldlni kell.

— A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrasokat (konyvek, folyoiratok, internetes
forrasok, egyéb forrasok), a dokumentum végén fel kell tiintetni.

A portfolio formaja, hitelesitése:

— A portfolié elektronikus dokumentum, amelyet a szakképzd intézmény altal biztositott
feliileten, vagy egyéb, a szakképzoO intézmény altal meghatarozott modon tarol a tanuld. A
dokumentumok valodisagat — a szakmai képzést végzo intézménynek — a vizsgat megelézden
hitelesiteni kell.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo ido:

— A technikumi szakmai oktatas esetén a 11-13. évfolyam, az érettségire épiil6 szakmai oktatas
esetében a 13-14. évfolyam. Félévenként legalabb egy, a szakmai munkahoz kothetd
dokumentum elkészitése sziikséges.

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

A portfolidt a projektvizsga megkezdése eldtt legalabb 10 nappal, a vizsgabizottsag elndkének
rendelkezésére kell bocsatani.

8.4.2.2 Siit6ipari termékek készitése

A kovetkezo vizsgafeladatok koziil egy végrehajtasa:
1./ A rendelkezésre bocsatott, vagy sajat anyagosszetétel segitségével kenyérfélék gyartasa,
kovaszos tésztakészitési eljarassal, tobbféle tomegben és alakkal, az elkésztéshez sziikséges
nyersanyagok kiszamitasa.

vagy
2./ A rendelkezésre bocsatott, vagy sajat anyagosszetétel segitségével, egy adott tésztacsoportbol
péksiitemények gyartasa, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, az elkésztéshez sziikséges
nyersanyagok kiszamitésa.

vagy
3./ A rendelkezésre bocsatott, vagy sajat anyagosszetétel segitségével, egy adott tésztacsoportbol
finom pékaruk gyartasa, legalabb kétféle tomeggel vagy alakkal, az elkésztéshez sziikséges
nyersanyagok kiszamitésa.

vagy
4./ A rendelkezésre bocsatott, vagy sajat anyagosszetétel segitségével, egyedi taplalkozasi igényt
kielégitd termék gyartasa, az elkésztéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa.

A vizsgaszervezd tobb vizsgafeladatot allit 6ssze tigy, hogy a feladatsor a fenti termékcsoportok
mindegyikét lefedje. A vizsgafeladatok koziil a vizsgazo egyet véletlenszeriien kivalaszt, és azt
onalldan végrehajtja.

A munka soran kiszamolja a termékek készitéséhez sziikséges nyersanyagokat, elvégzi a
sziikséges elokészitd miiveleteket. Elkésziti a sziikséges félkész termékeket, tésztakat, majd azok
felhasznalasaval készterméket allit el6. A termékek eldallitasa sordn élelmiszer imitatumok
felhasznalasa nem megengedett.

A rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi eldirasok betartdsaval -
iizemelteti, munkdjat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végzi.
Az elkésziilt terméket - a vonatkozo jogszabalyi eldirasoknak megfelelden - mindsiti, tdmeg- és
érzékszervi vizsgalatot végez. A termék gyartasaval kapcsolatban szakmai beszélgetést folytat.

A vizsgafeladat megoldasara rendelkezésre allo iddtartam: 300 perc.
A siitdipari termék készitéséhez kapcsolodo szakmai beszélgetés iddtartama: 10 perc.
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A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 5%.
A siitdipari termékek készitése vizsgarész akkor eredményes, ha legalabb 40%-osra értékelheto.

8.4.2.3 Cukraszipari termékek készitése

8.4.3

8.4.4

8.4.5

Meghatarozott darabszdmban, a rendelkezésre bocsatott, vagy sajat anyaghanyad segitségével,
kétféle cukraszipari termék, és egy diszmunka készitése, az elkésztéshez sziikséges
nyersanyagok kiszamitasa, az alabbiak szerint:

— egy uzsonnasiitemény vagy teasilitemény készitése,

— egy kikészitett siitemény készitése,

— diszmunka készitése eldzetesen betoltott tortara, vagy fa-, illetve hungarocell tortéra.

A vizsgaszervez0 — a fentiek figyelembevételével — tobb vizsgafeladatot allit 6ssze, amelybdl a
vizsgazo egyet véletlenszertien kivalaszt, és azt 6nalloan végrehajtja. A munka soran kivalasztja
a termékek készitéséhez sziikséges nyersanyagokat, megvizsgalja azok felhaszndlhatosagat,
elvégzi a sziikséges elokészitd miiveleteket. Elkésziti a sziikséges félkész termékeket, tésztakat,
majd azok felhasznéldsaval készterméket allit el6. A termékek eldallitdsa soran élelmiszer
imitatumok felhasznaldsa nem megengedett.

A rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi eldirasok betartasaval -
iizemelteti, munkdjat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabdlyok figyelembevételével végzi.
Az elkésziilt terméket - a vonatkozo jogszabalyi eldirdasoknak megfelelden - mindsiti, érzékszervi
vizsgalatot végez. A termék gyartasaval kapcsolatban szakmai beszélgetést folytat.

A vizsgafeladat megoldéasara rendelkezésre all6 id6tartam: 360 perc.

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

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

A cukraszipari termékek készitése vizsgarész akkor eredményes, ha legalabb 40%-0sra
értékelheto.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idétartam: 660 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%

A vizsgatevékenység ertekelésének szempontjai:

Portfolio:

— kozvetleniil a szakmahoz kothetd dokumentumok mennyisége, stilus (szakmai szohasznalat,
nyelvhelyesség), formai kialakitas (képek, abrak, korszeri abrazolds-technikai eszk6zok

alkalmazasa), formai kovetelményeknek valo megfelelés: 40%
— atanuld tudasa, teljesitménye, elért eredmények, legalabb egy idegen nyelven, a szakmahoz
kothetd idegen nyelvil irodalom tanulményozasa: 40%

— atanulasi folyamat, kompetenciak fejlédésének bemutatasa, attitid tulajdonsagok:  20%

Siitdipari termékek készitése:

— A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitésa: 10%
— Termékkészités szakszerlisége: 35%
—  Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai: 45%
— Termékkészités higiénidja, ¢lelmiszerbiztonsagi €s munkavédelmi szabalyok betartasa:
10%
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8.5

8.6

8.7
8.8

8.9

Cukraszipari termékek készitése:

— Termékkészités szakszertisége: 35%
— Késztermék kiils6 megjelenése, allaga, allomanya, ize: 35%
— Termékkészités higiéniaja, ¢lelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betartasa:
10%
— Diszmunka készitésének szakszerlisége, megjelenés 0sszbenyomadsa, kreativitas: 20%

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

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges személyi feltételek:
Kozponti interaktiv vizsga: rendszergazda rendelkezésre alldsa.

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

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

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:
— mérlegek

— munkaasztalok

— dagasztogépek

— krémkeverd és habverd gépek

—  tésztaoszto gépek

— sliteménytészta 0szto-gdombolyitd

— kiflisodré gép

— tésztanyujto gép

— keleszték, kelesztd eszkozok

— kemencék

— melegitd berendezések: tlizhelyek, mikrohullamu siiték, csokoladémelegitd
— hiitéberendezések

— siitd- és cukraszipari munkaeszko6zok, kéziszerszdmok

— késztermék tarolok

— csomagolo eszk6zok

— tehermozgat6 eszkozok

— egyeéni védbdeszkozok

A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, €s feltételei: —

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

A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok:

A szakmai vizsgan hagyomanyos (nem programozhatd, szoveges informaciok tarolasara és
megjelenitésére nem alkalmas) szamoldgép hasznélata megengedett.

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidépontjaira, a vizsgaidészakokra

vonatkozo sajatos feltételek: —

Csak Janos
kultaraért €s innovacidért felelos miniszter nevében és megbizasabol

digitalisan alairta: Poloskei Gaborné
2022.09.12. 12:15:03

16



		2022-09-12T12:15:04+0200
	Pölöskei Gáborné d75a31e6d777d2356d14a84759d6bcc26c574439


		2022-09-12T12:15:04+0200
	Pölöskei Gáborné d75a31e6d777d2356d14a84759d6bcc26c574439




