07214014 szamu Siito-és cukraszipari szakember megnevezésii
szakképesités megszerzésére iranyulo szakmai képzéseket megalapozo
programkovetelmény

1. A programkovetelmény, illetve az ennek alapjan szervezheté szakmai képzés

1.1 Megnevezése: Siité-és cukraszipari szakember
1.2 Agazat megnevezése: élelmiszeripar

1.3 Besorolasa a képzési teriiletek egységes osztalyozasi rendszere (KEOR) szerinti kod
alapjan: 0721 ¢élelmiszergyartas

2. A programkovetelmény alapjan szervezhet6é szakmai képzéssel megszerezheto szak-
képesités

2.1  Megnevezése: Siitd-¢s cukraszipari szakember

2.2 Szintjének besorolasa
2.2.1 Az Eurodpai Képesitési Keretrendszer (EKKR) szerint: 4
2.2.2 A Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) szerint: 4

2.2.3 A Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 4

3. A programkovetelmény alapjan szervezhet6é szakmai képzéssel megszerezheto szak-
képesités és az azzal betolthetd6 munkakor vagy végezheto tevékenység kapcsolata,
osszefiiggése:

3.1 A szakmai képzéshez kapcsoldddéan megszerezhetd szakképesitéshez sziikséges kompe-
tencidkkal szakmajegyzékben szerepld szakma korébe vonhatd munkaterilet, tevékeny-

ség vagy munkakOr magasabb szinten gyakorolhatd, vagy a szakmai képzés szakma-
jegyzékben szerepld szakma képzési és kimeneti kovetelményeiben meg nem hatarozott
specidlis szakmai ismeretek és szakmai készségek megszerzésére irdnyul.

4. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéshez kapcsolédéan meg-
szerezhet6é szakképesitéssel ellaithato legjellemzébb munkateriilet, tevékenység vagy
munkakor leirasa:

A siit6- és cukraszipari szakember kiszamolja és kiméri a sziikséges nyersanyagokat, cuk-
rasztechnoldgiai alapmiiveleteket végez, cukraszati félkész- és késztermekeket készit.
Igényeknek megfeleléen egyszeri diszitd miveleteket végez a termékeken. Kenyereket,
péksiiteményeket és finom pékarukat készit hagyomanyos és korszerii eljarasokkal. A
korszer(i technologiaknak megfelelen siitdipari termékeket fagyaszt, és kelesztést késlel-
tet. A munkajahoz sziikséges technologiai berendezéseket és gépeket igény szerint beal-
litja, kezeli, tisztan tartja az €lelmiszeriparban hasznalhato tisztito- és fertdtlenitdszerek
alkalmazasaval,

A hulladékokat a kdrnyezetvédelmi eldirasoknak megfelelden kezeli, kdrnyezettudatos
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magatartassal végzi a munkajat. Munkajat a gazdasagossagi elvek, mindségbiztositasi,
¢lelmiszerhigiéniai, technologiai, tiiz- munka-és kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozo
eldirasok betartasaval végzi.

5. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezhetoé szak-
képesitéshez sziikséges képzési tartalom szabadalmi vagy szerzéi jogi oltalom alatti
allasa:

5.1 Szabadalmi vagy szerzéi jogi oltalom alatt all: -
5.1.1  Azoltalom tipusdnak megjeldlése: -
5.1.2  Nyilvantart6 hatosag: -
5.1.3  Azonositd vagy nyilvantartasba vételi szama: -

6. A programkiovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzés megkezdéséhez sziiksé-
ges bemeneti feltételek:

6.1 Iskolai eléképzettség: alapfoku iskolai végzettség
6.2 Szakmai eloképzettség: nem sziikséges

6.3 Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmény: sziikséges
6.4 Szakmai gyakorlat teriilete és id6tartama: --

7. A programkovetelmény alapjan szervezheto szakmai képzés elvégzéséhez sziikséges
foglalkozasok minimalis és maximalis 6raszama (Amennyiben a programkovetelmény
modulszerii felépitésii, a minimalis 6raszam a modulonként meghatarozott minimalis,
a maximalis 6raszam a modulonként meghatarozott maximalis 0raszamok 6sszege):

7.1 Minimalis 6raszam: 500

7.2 Maximalis 6raszam: 600

8. A szakmai kovetelmények leirasa:

8.1 Nem modulszert felépités esetén:

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Atveszi, majd szak-
szerlien raktarozza,
tarolja a siit6- és cuk-
raszipari nyersanya-
gokat.

Ismeri a nyersanyagok
atvételének modjat, az
atvétellel kapcsolatos
adminisztracios fel-
adatokat. Megnevezi a
raktarak fajtait, tudja a
raktarakkal szemben
tdmasztott kovetelmé-
nyeket, a siitd- és
cukraszipari nyers-
anyagok szakszerti
tarolasanak szabalyait.

Torekszik a nyers-
anyagok atvételénél a
pontossagra, a rakta-
rozasnal, tarolasnal a
nyersanyagok ming-
ségének és mennyisé-
gének a megovasara.

Vezetdi instrukciok
alapjan atveszi a
nyersanyagokat, dont
az esetleges kifogaso-
lasrol.
Felelésséget vallal a
nyersanyagok szak-
szer( raktarozasaért,
tarolasaért.
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Kivalasztja a termé-
kek készitéséhez
sziikséges nyersanya-
gokat, megvizsgalja
azok felhasznalhato-
sagat, elvégzi a sziik-
séges elokészitd mii-
veleteket.

Ismeri a siitd- és cuk-
raszipari nyersanya-
gokat, azok tulajdon-
sagait, felhasznalasuk
modjait, az elokészi-
téstik miiveleteit.

Elfogadja a szakma-
etikai elveket, hogy a
fogyasztd egészségét
veszélyeztetd nyers-
anyagokat nem hasz-
nal fel.
Belatja az elokészitd

miiveletek fontossagat.

Onélléan déntést hoz
a nyersanyagok fel-
hasznalhatosagaval
kapcsolatban.
Onélloan el8készitd
miveleteket végez.

Elkésziti a siitd- és
cukraszipari félkész
termékeket, szaksze-

rien tarolja és fel-

Ismeri a siit6- és cuk-

raszipari félkész ter-

mékeket. Ismeri azok
tulajdonsagait, az

Nyitott az 0 ismere-
tekre, technologiai
megoldasokra. Torek-
szik a pontos munka-

Onalléan félkész ter-
mékeket készit. Be-
tartja az izem techno-
l6giai utasitasaiban

hasznalja azokat. elkészitésiik és fel- végzésre. meghatarozottakat.
hasznalasuk madjait.
Elkésziti a siito- és Ismeri a siit- és cuk- | Munkajat koriltekin- Onalléan siit- és

cukraszipari tésztakat,
felméri és megeldzi a
tésztak készitése so-
ran elkovethetd hiba-

kat. Az elkésziilt tész-

tat - a termékek készi-
tése soran - felhasz-

nalja.

raszipari tésztak jel-
lemzoit, elkészitésiik
muveleteit, az alkal-
mazott gyartastechno-
logiat, az elkovethetd
hibakat, és azok meg-
elézését. Tudja, hogy
az elkésziilt tésztanak
milyen felhasznalasi
lehetOségei vannak.

téen végzi, kiilonos
tekintettel a technolé-
giai paraméterek be-
tartasara.

cukraszipari tésztakat
készit. Korrigalja a
tésztakészités soran
elkovetett esetleges
hibakat.

Kenyereket, péksiite-
ményeket, finom pék-
arukat készit. A ter-
mékek mindségi ko-
vetelményeinek el6-
irasait a Magyar
Elelmiszerkonyv se-
gitségével hatarozza
meg. A termékeken
tomeg és érzékszervi
mindségellendrzést
végez.

Ismeri a kenyerek,
péksiitemények, fi-
nom pékaruk jellem-
z6it, elkészitésik
miveleteit, az alkal-
mazott gyartas-
technoldgiat. Ismeri a
Magyar Elelmiszer-
konyv felépitését,
fejezeteit és hasznala-
tat.

Siitéipari félkész- és
készterméket fa-
gyaszt, kelesztést

késleltet.

Ismeri a siitéipari
félkész- és készter-
mékek szakszerti
fagyasztasanak mod-
jat, a késleltetett ke-
lesztés jellemzait,
megvaldsitasat.

Nyitott a termékgyar-
tassal kapcsolatos 1)
ismeretekre, techno-
l6giai megoldasokra.

Elkotelezett a J6
gyartasi gyakorlatban
a kenyérfélék készité-
sére megfogalmazott
eldirasok betartasa
irant.

Szem el6tt tartja az
lizem sajatossagait €s
adottsagait.

Onalloan siitdipari
termékeket készit.
A termékgyartas
csolatban 6nallé don-
téseket hoz.

Onalléan szervezi
meg a munkajat, és
képes a technolodgiai

valtoztatasok eldonté-
sére.

Felelosséget érez a
fogyasztok tajékozta-
tasaval kapcsolatos
eléirasokkal kapcso-
latban.

Onalloan félkész- és
készterméket fa-
gyaszt, 6nalléan ke-
lesztést késleltet.
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Uzsonna-, kikészitett-
és teasiiteményeket
készit.

Ismeri az uzsonna-,
kikészitett- és teasii-
temények jellemzdit,
elkészitésiik miivele-

teit, az alkalmazott
gyartastechnologiat,
az elkdvethet6 hiba-
kat, és azok megeld-

ZE&sét.

Onalléan cukraszsii-
teményeket készit.
Onalléan szervezi
meg a munkajat, és

képes a technologiai

valtoztatdsok eldonté-
sére.

8 | A napitermékek ese- | Ismeri az egyszerii- €s Onalléan diszitd mi-
tében egyszerti diszitd | kiilonleges diszités veleteket végez.
miveleteket végez. miveleteit, nyers- A diszitésben alkoto
anyagait, modszereit. modon vesz részt.
9 Kivéalasztja a megfe- Ismeri a korszerti Torekszik az igényes | Onalléan termékcso-
lel6 csomagolast, a csomagolassal szem- csomagolasra. magolast, jelolést
jogszabalyoknak ben tamasztott kove- | Belatja a termék jelo- végez.
megfelelden jeldli a telményeket, a cso- lésének fontossagat.
terméket. magolas tipusait, a
jelolés jogi szabalyo-
zasat, elemeit.
10 | Munkaja soran alkal- Ismeri a siit6- és a Belatja a higiéniai Masokkal egytittmii-
mazza a stit6- és cuk- | cukraszipar jo higié- szabalyok betartasa- kodve feliigyeli a
raszipar jo higiéniai niai gyakorlatat. nak fontossagat. termékgyartas higié-
gyakorlatat. niajat.

11 | HACCP elvein alapu- Ismeri a HACCP Belatja a HACCP Onalldan HACCP
16 eljarasokat alkal- rendszer alapelveit, rendszer alkalmaza- dokumentumokat
maz, HACCP doku- | alkalmazasanak mod- sanak fontossagat. vezet.
mentumokat vezet. jat, dokumentumait, Szem el6tt tartja a

az online HACCP digitalizacié adta
(eHACCP) adta lehe- | lehetéségeket. Elkote-
toségeket. lezett a j6 mindségii
termékek eldallitasa
¢és a fogyasztok be-
csiiletes ellatasa irant.
12 | A termékek készité- | Ismeri az egyes mun- Onélléan munkaesz-

séhez sziikséges
munkaeszkozoket,
gépeket, berendezé-
seket balesetmentesen
hasznalja, kezeli,
lizemelteti, elvégzi a
sziikséges tisztitasi
feladatokat.

kaeszk6zOk felhasz-
nalasanak teriileteit,
balesetmentes haszna-
latat, higiéniai kove-
telményeit.
Ismeri a siit6- és cuk-
raszipari gépek ¢és
berendezések felada-
tat, mikodési elvét,
kezelésének, lizemel-
tetésének, tisztitasa-
nak moédjat. Ismeri a
gépek, berendezések,
munkaeszk6zok biz-
tonsagi €és egészség-
iigyi kdvetelményeit.

Torekszik a gépek
szabalyos kezelésére
és biztonsagos,
energiahatékony
lizemeltetésére. To-
rekszik az eszkozok
szabalyos kezelésére
¢s biztonsagos hasz-
nalatara.

kozoket hasznal, gé-
peket kezel, berende-
zéseket lizemeltet,
tisztit.
Munkaja soran betart-
ja a gépek, berende-
zések, munkaeszko-
z0k biztonsagi és
egészségligyi kove-
telményeit.
Munkaja soran meg-
ovja a szerszamok
épségét. Felelosséget
vallal a ra bizott esz-
kdzok megovasaért.
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13

Az lizemi termékosz-
szetételek alapjan
nyersanyagsziikségle-
tet szamol.

Ismeri a nyersanyag-
szamitas modjat, a
pékségi program (sii-
tdipari szoftver) he-
lyes hasznalatat.

Betartja a Magyar
¢élelmiszerkoényv el6-
irasait. Maradéktala-
nul betartja az élelmi-

szerek eloallitasara
vonatkozo el6irasait.
Precizen végzi a sza-
molasi miiveleteket.

Fontosnak tartja a
vevoi bizalmat a ter-

mékei irant.

Onalloan nyersanyag-
sziikségletet szamit és
ellendrzi a szamola-
sok pontossagat.

14 | Szakszeriien kezelia | Ismeri a siit6- és cuk- | Torekszik a szelektiv Onélloan kezeli a
siit0- és cukraszipari raszipari mellékter- | hulladékgytjtésre. siit- és cukraszipari
melléktermékeket és | mékek és hulladékok | Belatja a kornyezet- melléktermékeket és

hulladékokat. kezelésének szabalya- | védelem fontoSsagat. hulladékokat.
it. Magara nézve kotele-
zOnek tekinti a kor-
nyezet megdvasat, €s
a hulladékokkal kap-
csolatos higiéniai
problémak megel6zé-
sét.

15 | Részt vesz a vallalko- | Alap szinten ismeria | Betartja a vallalkoza- Iranyitassal végzi a
zas szabalyos miikod- | vallalkozasok alapita- | sok miikodésére vo- | vallalkozas miikodte-
tetésében, a vonatko- | séval, mikodtetésével | natkozo jogszabalyo- tésében sziikséges

z6 dokumentumok kapcsolatos eléiraso- kat. munkajat.
elkészitésében és kat.
vezetésében.
8.2 A szakmai képzés megszervezheto kizardlag tavoktatasban: igen/nem

9. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezheté szak-
képesités tarsadalmi-gazdasagi hasznosithatésaganak bemutatiasa (munkaeré-piaci
relevanciaja):

A képesités siitd — és cukraszipari szakember képesitése magas szintii, a napi valtozasokkal jaro
korszerlibb ismereteket ad6 ismeretanyag. Jelenleg az élelmiszeriparban oriasi atalakulas zajlik,
ami sziikségessé teszi a vallalkozasok tobblabon allasat, és a rokon szakteriiletek egyiittes alkal-
mazasat. Egyben a képesitésben résztvevo nyitottabba valik a folyamatos dnképzésre. A nemzet-
kozi siitds és cukrasz trendek rohamosan valtoznak. Ehhez egy magas szinten képzett szakember
sziikséges.

10.

A képesité vizsga megszervezéséhez sziikséges feltételek és a képesito vizsga vizs-
gatevékenységeinek részletes leirasa:

10.1 A képesitd vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai képzés kovetelményeinek igazolasardl a képzd intézmény altal kiallitott tantsit-

vany.

Egyéb feltételek:

10.2 {rasbeli vizsga
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10.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Siitd- és cukraszipari termékek készitésé-
nek ismertetése, gépek és berendezések kezelésének, munkavédelmének és higiéniai
eldirasainak ismertetése, valamint szakmai szamitasi feladatok elvégzése.

10.2.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:

1.) Siitdipari termékek készitésének ismertetése: a szakmara jellemzd siitéipari termék
készitésének ismertetése. Siitdipari termékek (kenyerek, péksiitemények, finom pék-
aruk) gyartastechnologidja, a gyartds miiveletei, az egyes miiveletek célja, feltételei,
technikai megoldésai, a miiveletek soran lejatszodo folyamatok, zsemlemorzsa készi-
tés. (35 %).

2.) A szakmadra jellemz6 cukrészipari termék készitésének ismertetése, cukraszipari
termékek (uzsonna-, kikészitett-, teasiitemények, fagylaltok, parfék, poharkrémek,
bonbonok) készitésének miiveletei, a hozzajuk tartozé félkész-termékek eldallitasa (35
%).

3.) Abra (rajz, fénykép) segitségével egy siit6- és egy cukraszipari gép, berendezés ke-
zelésének, tisztitasanak, valamint munkavédelmi eldirasainak ismertetése (10 %).

4.) Szakmai szamitasi feladatok: egy siitdipari €s egy cukraszati termék anyagsziikség-
letének szamitasa, adott termékmennyiség és megadott termékosszetétel alapjan. (20
%) megadott termékmennyiség €s megadott dsszetétel alapjan.

A feladatok kozott szerepelnie kell:

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

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

hianyos szoveg kiegészitése, tablazat, abra, folyamatabra hianyos elemeinek kitoltése
(a feladatok aranya az Osszes feladathoz képest legfeljebb 10%)

rovid feleletalkotés (a feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 20%)
géprajz (abra) felismerése, berendezés megnevezése, kezelésének ismertetése (a fel-
adatok aranya az 0sszes feladathoz képest legfeljebb 10%)

szakmai szamitasi feladat (a feladatok ardnya az Osszes feladathoz képest legfeljebb
20%)

10.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4ll6 idétartam: 120  perc
10.2.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes képesitd vizsgan beliil: 20 %
10.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Ertékelés Gitmutat6 alapjan torténik.

1.) a szakmara jellemz0 siit6ipari termék készitésének ismertetése (35 %).

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

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

4.) szakmai szamitasi feladatok megadott termékmennyiség €s megadott Osszetétel
alapjan (20 %)
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10.2.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazo a megszerezhetd dsszes
pontszam legalabb 50%-at elérte.

10.3 Projektfeladat
10.3.1 A vizsgatevékenység megnevezeése: siit6- és cukraszipari termékkészités

10.3.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa: Siit6- és cukrészipari termékek
eldallitasa és szakmai beszélgetés. A vizsgan az A és a B feladatsorbdl is vizsgazik a
vizsgazo.

A.) Siitdipari termékek készitése €s bemutatasa

A kovetkezo feladatsorbdl egy feladat végrehajtasa:

1) A rendelkezésre bocsatott anyagosszetétel alapjan biza- vagy rozsos- vagy rozske-
nyerek készitése kovaszos tésztakészitési eljarassal, tobbféle tomegben és alakkal a
termékek bemutatdsa, tomeg és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott
termék szakszerli csomagolésa és jeldlése

vagy

2) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan vizes tész-
tabol késziilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a
termékek bemutatasa, tomeg ¢és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott
termék szakszeri csomagolésa és jeldlése

vagy

3) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan tejes tész-
tabol késziilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a
termékek bemutatdsa, tomeg és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott
termék szakszerli csomagolasa ¢€s jelolése

vagy

4) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan dusitott
tésztabol késziilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal
a termékek bemutatasa, tomeg €s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott
termék szakszerli csomagolasa ¢€s jelolése,

vagy

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

vagy

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

7) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan leveles
tésztabol késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a
termékek bemutatdsa, tomeg és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott
termék szakszerii csomagolésa és jeldlése

A vizsgarész megoldasara rendelkezésre allo iddtartam: 300 perc.
A siitdipari termékek készitéséhez kapcsolodo szakmai beszélgetés idOtartama: 10 perc.

A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 5 %

B feladatsor: Cukraszipari termékek készitése

Meghatérozott darabszamban, a rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyaghanyad segit-
ségével, kétféle cukraszipari termék készitése az alabbiak szerint:

— egy uzsonnasiitemény vagy teasilitemény készitése,

— egy kikészitett siitemény készitése ¢és a terméken egyszerli diszité miveletek el-
végzése.

A munka soran a vizsgazoé a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munka-

védelmi eldirdsok betartasaval - lizemelteti, munk4jat a higiéniai- és élelmiszerbizton-

sagi szabalyok figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket - a vonatkozo jog-

szabalyi el6irasoknak 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 azok megeldzési,

kijavitasi lehetdségeit.

A vizsgarész megoldasara rendelkezésre 4ll6 id6tartam: 300 perc.

A cukraszipari termékek készitéséhez kapcsolodd szakmai beszélgetés idotartama: 10
perc.

A szakmai besz¢lgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 5 %

10.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 300+300
+10 + 10 perc Osszesen 640 perc

10.3.4

A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 80 % (A feladat 40%, B
feladat 40%

10.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A Siitdipari termékek eldallitasa €s bemutatasa vizsgarész értékelésének szempontjai:

— A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (10 %),

— Termékkészités szakszertisége (35%),

— Késztermék tomege, érze¢kszervi tulajdonsagai (35 %),

— Csomagolas és jelolés szakszertisége  (10%)

— Termékkészités higiénidja, €lelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betar-
tasa (10 %).
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B Cukraszipari termékek készitésének értékelése:

— Termékkészités szakszertisége (35%),
— Késztermék kiils6 megjelenése, allaga, dllomanya, ize €és a diszités kivitelezése
(55%),
— Termékkészités higiénidja, ¢lelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betar-
tasa (10 %),
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd Osszes pontszam leg-
alabb 60 %-at elérte (Osszesen, és A illetve B feladatonként is).
10.3.6

10.4 A vizsgatevékenységek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

A vizsga soran biztositani kell olyan személy jelenlétét, aki a vizsgan hasznalt technikai esz-
kozok tizemelését biztositja.

10.5 A vizsgatevékenységek lebonyolitdsahoz sziikséges targyi feltételek:

nyersanyagtarolas eszkdzei
mérlegek

lisztszitak

dagasztogépek
keverd-habverd gépek
tésztaoszto gépek
rozsdamentes-, fa- és marvanylapos munkaasztalok
Hiitheté munkaasztal
tésztany(jtogép

kiflisodrogép

kelesztd berendezés

kelesztés eszkozei

kemencék és siitok
késztermékkezelés eszkdzei
hiitok, fagyasztok és sokkoldk
csokoladémelegitd
csokoladétemperalod

klima

cukraszati formak, kézieszkdzok
csomagolas eszkozei
hulladéktarolas eszkozei

tlizhelyek, mikrohullamu siitok

10.6 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei:--
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10.7 A képesitd vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo
részletes szabalyok: a vizsgazé az irasbeli feladathoz sziikséges jogszabaly irdsos for-
majat hasznalhatja. A gyakorlat soran szamoldgép hasznalhato.

10.8 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidszakokra
vonatkozo sajatos feltételek:--

11. A szakmai képzés megszervezéséhez kapcsoléodo kiilonos, egyedi, specialis feltéte-
lek
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