KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK
EDESIPARI TECHNIKUS SZAKMA

1. _Aszakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Edesipari technikus

1.3 A szakma azonosito szama: 5 0721 05 19

1.4 A szakma szakmairanyai: —

15 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Elelmiszeripar

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: —

1.9 Szakmai oktatds (dgazati alapoktatds €s szakiranyu oktatas egyiittes) foglalkozasainak szama
(egybefiiggd szakmai gyakorlat nélkiil):

191 Tanuloi jogviszonyban: 5 éves technikumi oktatasban legalabb 2100 6ra megtartott foglalkozas
(kozismereti tartalom nélkiil), 2 éves kizardlag szakmai vizsgara torténd felkészitésben legalabb
2100 ora megtartott foglalkozas.

192 Felndttképzési jogviszonyban: az 1.9.1 pont alapjan az adott iskola szakmai programjaban
feln6ttképzési jogviszonyban folyd oktatdsra meghatarozott foglalkozasszam, amelynek 1/4-e
kotelezOen agazati alapoktatasra forditando.

1.10 Egybefiiggé szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképzd iskolai oktatasban: -, Technikumi
oktatasban: 245 6ra, Kizarolag szakmai vizsgara torténd felkészitésben:160 ora

A szakmai oktatés teljes id6tartama tanuloi és feln6ttképzési jogviszonyban egyarant az 1.9 és 1.10 pontok
alatti oktatasi idOk 0sszege.

2. A szakma keretében ellithaté legjellemzibb tevékenység. valamint a munkateriilet leirdsa

Ipari és kézmiives koriilmények kozott édességeket (kekszet, cukorkat, csokoladét) készit. Edesipari
iizemekben az ¢lelmiszer nyersanyagainak mindségi ¢€s mennyiségi atvételét, vizsgalatat,
feldolgozasat, tarolasat, raktarozasat és csomagolasat végzi, illetve feliigyeli ezeket a tevékenységeket.
Munkdja soran kiilonb6z6 gépi- €s kézi tartos desszerteket, csokoladé masszaféleségeket, bonbonokat,
krémtoltelék-féleségeket, drazsékat, cukorkakat, karamelldkat, siiteményeket, teasiiteményeket; gyart
¢s készit, egyszerii diszitoémiiveleteket végez, technoldgiai, illetve termelési szamitasokat végez. A
termékek eldallitasa soran bedllitja és kezeli a gépeket, berendezéseket és az eszkozoket. Feladatai
kozé tartozik a termelés szervezése, iranyitasa, a technologidk pontos, mindségi elvarasoknak
megfeleld megvalositisa. Kozremiikodik a mindségbiztositasi rendszerek kialakitasaban,
miikodtetésében, valamint a termékfejlesztésben. Munkajat a  gazdasagossagi elvek,
mindségbiztositasi, élelmiszerhigiéniai, technologiai, tiiz- munka-, baleset- és kornyezetvédelmi és
egyéb vonatkozo6 eldirasok betartasaval végzi.

3. A szakmihoz rendelt legjellemzébb FEOR szim

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
3113 Elelmiszer-ipari technikus
Edesipari technikus 5135 Cukrasz
7114 Pék, édesiparitermék-gyartd




4. A szakképzésbe torténd belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség: Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kovetelmények

421

Foglalkozas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

422 Pélyaalkalmassagi vizsgalat a szakiranyu oktatds megkezdése elott: sziikséges

5. A szakmai oktatds megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyz¢ék agazati alapoktatasra

alapvetd fizikai mennyiségeket méré eszkozok (hossz-, tomeg-, térfogat-, homérséklet-,
strtiségméro eszk6zok)

alapvetd altalanos gépelemek

alapvetd élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztilyozo-, tisztito-, aprito-, keverd-,
t6lt6-, csomagolo-, termikus gépek)

munkavédelmi eszk6zok

5.2 Eszkozjegyzék szakirdnyt oktatasra

nyersanyagtarolas eszkozei

mérlegek

alapvetd édesipari gépek (csokoladémassza homogenizald, masszafinomito, tarolo, extrudald,
marto, drazsirozo, formazo, 6ntd, f6z6, cukorka és karamella gyarto, prés, csomagologépek)
lisztszita

vizhitok, vizkeverdk,

rozsdamentes fém- s marvany-, granit munkalapos asztalok
kemencék, siitok

melegité  berendezések:  tlizhelyek, = mikrohullamu  siit6k,  csokoladémelegito,
csokoladétemperalo, karamell-lampa

hiiték és fagyasztok, keverd-habverd gépek

dagaszto-gyur6 gépek

ostyaslitd berendezés

krémtoltés eszkozei

haros vago

kutter

dresszirozo6 gép

martogép

nyujtogép

apritoberendezés

masszakeverd

formak

hémérdk

szarazanyagtartalom-mérd

kekszformazo gép

munkavédelmi eszk6zok

hulladéktarolas eszkdzei

késztermék tarolok

csomagoloeszkdzok

tehermozgato6 eszkdzok

mianyag talak, méréedények

mérdberendezések

egyéni véddeszkdzok



6.

Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatds szakmai kdvetelményeinek leirasa

Az alapoktatds olyan altalanos ¢€s széleskori tudas és képesség megszerzését biztositja, ami
sziikséges és hasznos minden élelmiszeripari dgazati szakméban betoltdtt munkakor esetén. Az
alapoktatas végén a tanulok ralatnak az €lelmiszeripari 4gazat minden fontos részteriiletére, ezért
megalapozott dontést hozhatnak a szakma kivalasztasandl. Iranyitassal élelmiszer-feldolgozasi
alapmiiveleteket végez: tarol, osztalyoz, tisztit, aprit, kever, termikus miiveletek végez (hit,
fagyaszt, f0z, siit), csomagol. Felismeri és csoportositja az élelmiszeripar nyersanyagait,
azonositja, hogy mely iparagak hasznaljak fel azokat. Rendelkezik az élelmiszer-eldallitashoz
sziikséges miiszaki alapismeretekkel: felismeri az élelmiszeriparban haszndlatos szerkezeti
anyagokat (fémek és nemfémek), 3D makett alapjan vetiileti abrat készit geometriai alapelemekrol
(téglatest, henger, kap), felismeri az alapvetdé gépelemeket (kotd gépelemek, hajtaselemek).
Laboratoriumi alapmiiveleteket végez (tdmegmérés, térfogatmérés, oldatkészités, siirliségmeérés).
Agazathoz kapcsolodé alapszamitisokat végez (szazalék, aranypar). Ismeri és betartja a
munkahelyi tiiz-, munka-, baleset- és kornyezetvédelmi szabalyokat. Ismeri és betartja a személyi-

¢s az élelmiszer-el6allitas higiéniai kovetelményeit.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Sor- Készségek, Elvart viselkedés- Onallosag és
szAm képességek Ismeretek médok, attitiidok felelésség mértéke
: Alapszinten ismeri az
Csoportokba rendezi . pSzInts .
, L ¢élelmiszeripar novényi
1 az ¢élelmiszeripari o AT
nyersanyagokat ¢sallati
' eredetli nyersanyagalit.
Munkajat a munka-, Alapszinten ismeri a
tlizvédelmi, higiéniai munka-, tiizvédelmi,
2 ¢és kornyezetvédelmi higiéniai és
szabalyok betartasaval kornyezetvédelmi
vegzi. szabalyokat. L ..
- - - Iranyitas mellett végzi
Alapszinten ismeri a munkAiat
3 Elelmiszeripari alap- | tisztitas, apritas, keverés, jat-
miiveleteket végez. | osztalyozas, csomagolas,
hékezelés milveleteit. A munkaveégzes soran Magdra né
Kivélasztja az élelmi- torekszik a . agara nezve
S ; kotelezonek tartja a
Szeripari Ismeri az alapvetd pontossagra, munka-. tizvédelmi
4 munkavégzéshez - szakszeriiségre. S ’
g szerkezeti anyagokat i higiéniai és
sziikséges (fémek, nemfémek). Elltja a munka-, Kornvezetviadelmi
szerkezeti anyagokat. tliz-, baleset- és Omf',,eiz,e Vle{ te mi
S | Ismeri a csavarokat, kornyezetvédelmi fel- croasoRat
5 |Kivalasztja az alapvetd ékeket, reteszeket, adatokat.
koto gépelemeket.
Isfflz?iezsgﬁzg Feleldsséget vallal
e sajat munkéjaért.
hosszusag, térfogat, J )
. . homérséklet, stirtisé
Alapvetd agazati SUruses
. . fogalmat,
6 méréseket végez. - e
mértékegységeit,
mérésének modjat és
mérdeszkozeit.
Egyszerli mértani ) ) )
7 makettekrdl vetiileti Alapszinten ismeri a

abrat készit.

muszaki abrazolast.




Az élelmiszeripari
terméekek
eloallitasahoz
sziikséges eszkozoket,
anyagokat kivalasztja,
eldkésziti.

Alapszinten ismeri a
termékek eldallitdsdhoz
sziikséges anyagokat,
eszkozoket.

6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

Sor- Készségek, Elvart viselkedés- Onallosag és
szAm képességek Ismeretek moédok, attitiidok felel6sség mértéke
Ismeri a nyersanyagok
iy dfljtretele,}[le}i el Onalloan atveszi,
° f(e;’ (?szo?a\t]gse ¢ Torekszik a nyers- illetve feliigyeli a
: . pesolatos anyagok atvételénél a | nyersanyagok atvételét,
Atveszi, majd adminisztracios . .
5 ) pontossagra, a dont az eset-
szakszerlien feladatokat. Megnevezi a Ktarozasnal e,
. . o . raktarozasnal, leges kifogasolasrol.
1 raktarozza, raktarak fajtait, tudja a tarolasnal a lelBssé (1l
tarolja az édesipari raktarakkal szemben aro asia : Felelosseget vallal a
nyersanyagokat ta tott nyersanyagok mi- nyersanyagok
y yag ' - talma’sz Ok ¢ az ndségének és szakszer(i
cdesiparl nyersanyag dvasara. tarolasaért.
szakszert tarolasanak
Szabalyait.
o . Elfogadja a szakma- Dontést hoz a
KlVala§ZtJa a Ismeri az édesipari etikai elveket, a nyersanyagok fel-
‘,[err,n?k’ek nyersanyagokat, azok fogyaszto egészségét hasznalhatosagaval
) k?s21tesehez tulajdonsagait, fel- veszélyeztetd nyers- kapcsolatban.
2 sziikséges nyersanya- | hasznalasuk modjait, az | anyagokat nem hasznal Onalléan el6készitd
go,kat, meﬂgv%zsgalja elokészitésiik fel. Belatja az miiveleteket végez,
és ellendrzi azok miiveleteit. elokészitd mitveletek illetve feliigyeli az
felhasznalhatosagat. fontossagat. elokészitd miiveleteket.
Onallban félkész
Megnevezi az édesipari termekeket keszit,
Elkésziti az 1 . illetve feliigyeli azok
L félkész termékeket, : . e a
édesipari félkész ismeri azok Nyitott az 4j eldallitasat.
3 termékeket, . L ismeretekre, A félkész termékek
Y tulajdonsagait, az . P
szakszerlien tarolja, foren ot A technologiai eloallitasaval, fel-
1 elkészitésiik és . g
felhasznalja azokat. 1 g megoldasokra hasznalasaval
felhasznalasuk modjait. ..
kapcsolatban 1) meg-
oldasokat kezdeményez
Ismeri az édesipari o
11 az D Elkotelezett a szak-
tartos lisztes aruk, R .
, . maja irant, elfogadja a
termékek nyersanyagait, o
. s szakmaetikai elveket. A
jellemzdit, elkészitésiik Nvitott a Onalldan édesipari
Edesipari lisztes miuveleteit, az ,y . termékeket készit,
. o s termékgyartassal . N .
arukat készit. alkalmazott gyartas- . illetve feliigyeli azok
s o s kapcsolatos 1j 1T ekt o
4 felméri és megeldzi a technologiat, az el- ismeretekre eldallitasat. Korrigalja
készitésiik soran kovethetd hibakat, és technolbei . a munkafolyamat
elkovethetd hibakat. azok megeldzését. echino oglal soran elkovetett
megoldasokra.

Tudja, hogy az elkésziilt
terméknek milyen
felhasznalasi lehetdségei
vannak.

Szem el6tt tartja a -
nemzetkozi irodalom
tanulmanyozésa adta-

esetleges hibakat.




Legalabb egy idegen
nyelven technoldgiai
leirasokat olvas,
értelmez.

Ismeri az édesipari
termékek jellemzdit,
elkészitésiik miveleteit,
az alkalmazott gyartas-

technologiat.

Edesipari egyedi
taplalkozasi
igényeket kielégito,
termékeket készit.

Ismeri az egyedi
taplalkozasi igényeket
kielégitd termékek
jellemzdit, elkészitésiik
miveleteit, az
alkalmazott gyartés-
technologiat.

Kaveéporkolést végez.

Ismeri a kavétermés
feldolgozasanak, a
kavébab tarolasanak,
porkolésének modjat, a
koffeinmentes kavé
jellemzdit és eldallitasat.
Ismeri a nemzetkozi

fejlodési lehetoségeket.
Torekszik arra, hogy
tajékozott legyen az
egyes technologidk és
eszkozok
hatékonysaganak
jellemzdirdl,
energiafogyasztasukrol
, kdrnyezeti
hatasukrol.
Fontosnak tartja ezen
jellemzok ismeretét,
javaslatot tud tenni az
alternativak kozotti
valasztasra.

Onalléan édesipari
termékeket készit,
illetve felligyeli azok
eléallitasat. A
termékgyartas
kapcsolatban 6nalld
dontéseket hoz. Képes
az Onellendrzésre és
masok ellenérzésére, a
hibak 6nalld
javitasara.

Onalloan végzi
munkdjat, illetve
feliigyeli azok
készitését,
instrukciokat ad.

trendeket.
Ismeri a
mikroorganizmusok Dontést hoz az egyes
A e altalanos jellemzoit hnoléeiai
Iranyitja az édesipari . ’ (o ., technologiai
yig p életfel- Belatja a karos és a paraméterekrél, a

termék- készités soran
lejatszodo
mikrobiologiai
folyamatokat.

tételeit, €letjelenségeit,
az édesiparban
eléforduld
mikroorganizmusokat,
azok technoldgiaban
betdltott szerepét.

hasznos
mikroorganizmusok
ismeretének
fontossagat.

karos mikrobak
visszaszoritasa, a
hasznos mikrobak
tevékenységének
tamogatasa érdekében.

Edesipari
hagyoméany6rz6- és
tajjellegli termékeket
készit.

Ismeri az édesipari
hagyomanydrz6- és a
tajjellegti termékek,

(konyakos meggy, dianas

cukorka, szaloncukor,
Negr6 cukorka)

jellemzoit, elkészitésének

muveleteit, az
alkalmazott
gyartastechnologiat.

Igényes munkara
torekszik. Nyitott a
termék gyartassal
kapcsolatos 1j
ismeretekre,
technologiai
megoldasokra

Munk4jat 6nalldan
szervezi €s hajtja
végre.




Tudja a cukorkék, zselék,

karamellak,
Kiilonboz6 cukorkat, draz§efc’31’es’egek, Onalléan cukorkat,
10 zselét, karamellat, . elkes.zltes?nek ) zselét, karamellat,
drazséféleségeket m}wel’etelt,‘modsze':’r.en. drazséféleségeket
készit. ltalénos jellemzGit, készit, illetve fel-
nyersanyaga_lt,_ egyes tigyeli azok készitését,
csoportjait. Igényes munkara kreativ Gtletei vannak.
Ismeri a kakadmassza | torekszik. Erdeklédik a
készitésének miiveleti trendek, illetve az
sorrend;jét, a kakaopor, cukorkak, zselék,
kakadvaj eldallitasat. karamellak,
Csokoladémasszat, Ismeri a cso}c 91édégyérté§ , crir’az,s éfélffs.égek’ .
csokoladés & (pl. temPeralas) mu\fele"‘u ke§21tesenek ujdonsag@
csokoladé termékeket [~ e ndj ct. T?dJ aa tomar, trant. I dege’:n'nyelv’e‘n 15 Onalloan kézi
Készit. esokoladét toltott, dusitott tablas tajeko_godlk az uj, csokoladé termékeket
11 R szeleteket, hiivelyes toltott | nemzetkdzi trendekrSl. | 1. v i1ctve feliovel;
temperdl. desszerteket, bonbonokat e ey
o BV Reh azok készitését, kreativ
extrudalt, vagott és Stletei vannak.
csokoladéba martott
szeletes, lireges
csokoladéfigurak
termékek elkészitésének
muveleteit, modszereit.
Ismeri a korszer(i
Kivalasztja a megfele- | csomagolassal szemben . . . Onalloan termék-
N \ . \ Torekszik az igényes e s o1e1s
16 csomagolast, a jog- tamasztott csomagol4sra csomagolast, jelolést
12 szabalyoknak kovetelményeket, a Beltja a tennék végez, illetve
megfelelden jeloli a csomagolas tipusait, a et . . feliigyeli ezeket a
. o jelolésének fontossagat. o
terméket. jelolés jogi miiveleteket.
szabalyozasat, elemeit.
Edesipari L Onalldan mindség-
nyersanyag- és kész- Ismeri az edeslp’arl ellendrzd vizsgalatokat
termék mindségellen- ) nyersa}nyagok e Belatja a mindség- végez, illetve felligyeli
13 6rz6 vizsgalatokat keszfermeke%( MINOSEEL | ellendrzé vizsgalatok | ezeket a vizsgalatokat.
végez, a mérési k'ovﬂet,elmeny?lt,,a alkalmazasanak
eredményeket m1noseg§11en0rzest fontossagat. A mérési eredményeket
értékeli. szolgalo vizsgalatokat. 6néalloan értékeli.
Munkdja soran Belatia a hiciéniai Misokkal egyiitt-
alkalmazza az édesipar, Ismeri az édesipar jo caya a higiental K miikddve feliigyeli a
14 J0 higiéniai higiéniai gyakorlatat. szabai‘yolf be‘Ear,t?sana termékgyartas
gyakorlatat. ontossagat. higi¢niajat.
Belatja a HACCP
HACCP elvein Ismeri a HACCP rendszer Onalléan HACCP
alapul6 eljarasokat rendszer alapelveit, aikaimagasinak dokumentumokat
15 alkalmaz, offline és ) g!kalmazasanak . doli&g:?}?ﬁ;biat vezet, illetve feliigyeli
online HACCP modjat, dokumentumait, , ezeknek a
dokumentumokat az online HACCP pontosan vezeti dokumentumoknak a
vezet. (eHACCP) Szem eldtt tarja a vezetését.
adta lehetGségeket. digitalizacié adta

lehetdségeket.




Az édesipari
termékeket a

Ismeri az édesipari

Folyamatosan nyomon

Munk4;jat tudatosan, a

LAt e A At . tkoz6
termékkészitésre termékkészitésre kOVej['l a 'oVOsI;Zbé(iZ?)k
vonatkozo EU-s és vonatkozo hatalyos munkakor’eh’ez " rrJ1 efe tében}x]/é Ji
16 hazai EU-s & hazai jog- : kapcsolodo felelosséget Véllaigsa:'ét
jogszabalyok szabalyokat. Jogsza‘?alygkajc, azok mugké'éért J
betartasaval késziti. valtozasait. jactt.
Ismeri az egyes
A termékek munkaeszk6zok
készitéséhez felhasznalasanak
szlikséges munka- teriileteit, baleset-
eszkozoket, gépeket, mentes hasznalatat,
berendezéseket bal- higiéniai
esetmentesen haszndl- kovetelményeit. Onalldan és szak-
ja, kezeli, tizemelteti, Ismeri az édesipari szertien
elvégzi a sziikséges gépek és berendezések Nyitott az 1j technikai munkaeszk6zoket
tisztitasi feladatokat. feladatat, mikodési megoldasokra. hasznal, gépeket kezel,
Munk4ja soran betart- elvét, kezelésének, berendezéseket
ja a gépek, lizemeltetésének, lizemeltet, tisztit.
berendezések, tisztitdsdnak modjat.
17 o o
munkaeszk6zok Ismeri a gépek, be-
biztonsagi és rendezések, munka-
egészségiigyi eszk6zok biztonsagi és
kovetelményeit. egészseégligyi
kovetelményeit.
Ismeri a helyes
taplalkozas alapelveit, a
Alkalmazza a helyes helytelen taplalkozas )
taplalkozas alapelveit kovetkezményeit. Onalloan tapértéket
a termékek Megnevezi az Nyitott a taplalkozas- szamit.
Osszetételének allergiat vagy tudomannyal Javaslatokat fogalmaz
meghatarozasa soran. | intoleranciat okozo6 anya- kapcsolatos 1j meg az egészséges
Kiszamolja a gokat. Tudja a tapérték | ismeretekre. Torekszik termékek
termékek tapértékét, szamitasanak az egeszségtudatos Osszetételével,
18 alkalmazza a modjat, jelolését. Ismeri | termékek eldallitasara. készitésével
termékek jelolésére a tapérték- szamito kapcsolatban.
vonatkozo program hasznalatanak
szabalyokat. modjat.
. "1 , Masokkal egyiitt-
Erdeklédik a termék- e eye
feilesztés lehetdséoe: miikodve termek-
Edesipari Ismeri az édesipari < ,estzlzs, © elf..se.gel fejlesztést végez. A
19 termékfejlesztést termeékek fejlesztésének 1ran k csza ozr(t)s termeékfejlesztésben
végez. teriileteit, lehetdségeit. mumnkara, csoport- | alkoté médon vesz
munkaban a kooperativ . . i
114 . részt, kreativ otletel
hozzaallas jellemzi.
vannak.
Bekapcsolodik a mi- . e Vezet91 iranyitassal
R fos Ismeri a mindség- N részt vesz a
ndségbiztositasi rend- . Elkotelezett a e
g biztositasi rendszerek . . mindségbiztositasi
szerek kiépitésébe, . o vallalkozas
20 g kiépitésének 1épéseit, a g rendszerek
mindségbiztositasi e mindségiigyi céljainak i
mindség- biztositasi s kiépitésében, a
dokumentumokat megvalositasaban.
dokumentumokat. dokumentumok
vezet. -
vezetésében.




Ismeri a bevételekkel, a
jovedelmezdséggel, az
Az termeléshez arképzéssel, a készlet- Masokkal egyiitt-
kapcsolodo alapvetd gazdalkodassal, és az miikédve
gazdalkodasi elszamoltatassal gazdalkodasi
21 szamitasokat végez. kapcsolatos szamitasokat végez.
gazdalkodasi
szamitasokat.
Ismeri a gyartmanylap )
¢s az anyaghanyad- ; : Onall6an
o nyilvantartés "'Fo’r ekszik a p onto§, . gyartmanylapot,
Gyartmanylapot, L y 1es hibatlan gazdalkodasi
, készitésének modjat. . anyag-
anyaghéanyad- Seri a evartmanylan- szamitasokra. hanvad-
nyilvantartast készit. ' d gyartmanylap . janyad=
22 készitd program nyilvantartast készit.
hasznalatanak modjat.
Termékgyartast, tizemi Ismeri a gyartashoz
tevékenységet tervez. | hasznalando gépeket, a A tervezest Onalloan
Az lizemi nyersanyagszamitas hajtja végre. Onall6an
termékosszetételek modjat, az édesipari nyers-
23 alapjan program (Edesipari anyagsziikségletet
nyersanyagsziikséglet szoftver) helyes szamit.
et szamol. hasznalatat.
Ismeri a véllalkozés . A leh’etoseg.ek .
s s ‘ 1is ismeretében dontést
inditasanak modjat, a . .
, (- , hoz a vallalkozas
vallalkozasi formakat, a : s
Vallalkozast indit és Allalkozas Nyitott a formdjdval
mitkodtet miikod6képességének vallalkozasokckal kapesolatban. A
‘ DESSCECTIER kapcsolatos 1j vallalkozast miikodteti,
24 legfo_ntosabb feltet_elelt. ismeretekre. a szabélyos
Tudja az elektronikus ok 1
ligyin- téz¢és menetét miikodtetésért
gy ' feleldsséget vallal.
. . . S Torekszik a szelektiv Onallloan_kez_e li az
Szakszerlien kezeli Ismeri az édesipari hulladék- ¢desipari
az édesipari melléktermékek és Gitésre. Beldtia a melléktermékeket és
melléktermekeket és | hulladékok kezelésének | P °T5 8 AR hulladékokat, illetve
25 hulladékokat. szabalyait. Y . feliigyeli azok
fontossagat. s
kezelését.
7. Agazati alapvizsga leirasa. mérésének. értékelésének szempontjai

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

7.2
721
722

Irasbeli vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek

A vizsgatevékenység leirasa és sulyozasa:

- Az ¢élelmiszeripari nyersanyagok csoportositasa és jellemzése
- Munkavédelmi, tlizvédelmi, higiéniai alapismeretek

50%
50%

A feladatsornak legalabb 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az irasbeli feladatokat az alabbi formaban kell 0sszeallitani:

- tesztfeladatok, ahol csak egy jo vélasz lehetséges, és legalabb négy valaszlehetdséget kell
megadni (a tesztfeladatok aranya az Gsszes feladathoz képest 50%)
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723
724
725

- feleletvalaszto feladatok a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok ardnya az Osszes
feladathoz képest 30%)
- rovidvalaszos feladatok (a feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest 20%)

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: értékelési ttmutatd alapjan

7.25.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.25.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb

31%-at elérte.

7.3 Gyakorlati vizsga

731
732

733
734
735

7.4

A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari 4gazati alapgyakorlat
A vizsgatevékenység leirasa
Komplex gyakorlati vizsgafeladat

A komplex vizsgafeladatnak alkalmasnak kell lennie az alabbi tanuldsi eredmények mérésére és
értékelésére.

Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:

— anyagokat kivalaszt,

— arendelkezésére bocsatott receptura alapjan anyagsziikségletet szamol €s mér,

— anyagokat, eszkozoket elokészit,

— ¢lelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonsagait méri, valamint
az elvégzett miiveletet dokumentalja,

— ¢lelmiszeriparban hasznalt munkadarabot, félkész- vagy készterméket allit eld, valamint az
elvégzett miiveletet dokumentalja,

— meghatirozott munkamiiveleteket hajt végre.

A szakképz0 intézmény — sajat lehetdségeinek figyelembevételével - a fenti tevékenységek koziil
legalabb négyet tartalmaz6 tételsort allit dssze.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idOtartam: 180 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 80%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai és stulyozasuk:

— amegadott miivelet szakszeri elvégzése 30%
— amunkavégzéshez sziikséges eszk0zok, gépek szakszer(i hasznalata  30%
— amegadott miveleti sorrend betartasa 10%
— ameérés pontossaga 10%
— amunkavégzés esztétikaja 10%
— amunka-, tizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa 10%

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
60%-at elérte.

Alapvizsgaval betdlthetd munkakor FEOR szama

Agazati alap-
oktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése
megnevezése

Alapvizsgaval betoltheté munka-
kor(ok), tevékenységek

7.5

A vizsgatevékenységek aldli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: —
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8.
8.1
8.2

821

822
823

8.3
831
832

833
834
835

A szakmai vizsga leirasa. mérésének, értékelésének szempontjai
Szakma megnevezése: Edesipari technikus

Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolio elkészitése, valamint a vizsgakdzpontnak
torténd leaddsa a szakmai vizsga megkezdése el6tt legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a
portfolio leadasara korabbi idépontot is meghatarozhat.

Valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

Szakmahoz k6tddo tovabbi sajatos kovetelmények: —

Kozponti interaktiv vizsga
A vizsgatevékenység megnevezése: Edesipari technikus szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgatevékenység az alabbi tanulasi eredményeket méri:
1. Edesipari termékkészités:

Egy vagy tobb, a szakmara jellemz6 édesipari termék vagy termékek készitésének ismeretei. Az
édesipari nyersanyagok jellemzodinek, eldallitasuk technologiai miiveleteinek, a késztermékek
mindségi kovetelményei, a csomagolasra €s a termékek jelolésére vonatkozé eldirasok, a termékek
készitéséhez alkalmazott gépek vagy berendezések kezelésének, munkavédelmének és higiénidjanak
ismeretei.

Egy vagy tobb, a szakmara jellemzd édesipari termék gyartastechnologiaja, nyersanyagainak
jellemzai, a gyartas miveletei, az egyes milveletek célja, feltételei, technikai megoldasai, a mitveletek
soran lejatsz6do folyamatok.

2. Edesipari gépek, berendezések:

Az édesipari gépek, berendezések feladata, miikodési elve, kezelése, illetve lizemeltetése, abra (rajz,
fénykép) segitségével egy jellemzd édességkészitdé gép, berendezés kezelésének és tisztitdsanak,
valamint munkavédelmi eldirasainak ismeretei. Egy, a szakmara jellemz6 édesipari gép kezelésének
altalanos ismeretei. A szabalyozasok lehetéségei. A gép miikodtetésével kapcsolatos munkavédelmi
¢s higiéniai eldirasok ismeretei.

A feladatok kozott szerepelnie kell:

igaz-hamis allitasok eldontése,

feleletvalasztas (egyszeres €s tobbszoros),

technologiai 1épések helyes sorrendbe allitasa,

egymashoz rendelés (parositas),

mondatkiegészités (hidnyos szoveg kiegészitése),

csoportositas,

kép (termék és/vagy eszkoz és/vagy alkatrész és/vagy tablazat és/vagy abra és/vagy géprajz
¢s/vagy folyamatabra felismerése €s/vagy hianyos elemeinek kitoltése (nem az abran, rajzon,
tablazatban, hanem az azokon taldlhat6, hidnyzo helyekre illeszkedd, kiilonallo vélasz-
lehetdségek megjeldlésével).

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer altal eldre megadott
valaszlehetdségek kozil kell kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 120 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
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Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga javitasi-értékelési utmutatdja alapjan torténik. A két
tanulési egységbdl egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizsgatevékenységen elérhetd maximalis
pontszam az alabbiak szerint oszlik meg:

1. Edesipari termékkészités, gyartistechnolégia, miiveletek és abban lejatszodé
folyamatok, feltételek, technikai megoldasok, a termék mindségi kovetelményeinek
ismertetése: (60%)

2. Edesipari gépek, berendezések miikodésének elve, felépitésének, feladatanak,
kezelésének, illetve iizemeltetésének, tisztitasanak, valamint a munkavédelmi eldirasok
ismertetése: (40%)

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

8.4 Projektfeladat
841 A vizsgatevékenység megnevezése: Edesipari technikus projektfeladat

842 A vizsgatevékenység leirasa
A projektfeladat 2 vizsgarészbdl all:

A) Portfolio-készités
B) Edesipari termék készitése, a termék bemutatasa és szakmai beszélgetés

A) vizsgarész: Portfolio készités
A portfolié részei:

A portfolio egy egyéni projektfeladat rendezett dokumentuma. A vizsgazo egy terméket valaszt a
lisztesaru, a kakad tartalmt termékek, cukorkak, egyedi taplalkozast kielégitd termékek, édesipari
desszerttermék koziil. Projektje soran bemutatja az adott termék édesipari gyartas tizemi folyamatat,
az oOtlettdl a megvalodsitasig. A termek lehet valos termék bemutatasa, vagy sajat otleten, recepten
alapulo termék. A dokumentum 6 részbdl all.

1. bemutatkozas

2. Kivalasztas elvei, célkitiizés (Az otlet)

3. szakmai dokumentumok gyiijteménye: a vizsgaz6 egyéni projektfeladatanak
bemutatasa
A vizsgéazo tudasat, teljesitményét, fejlodését, attitlid tulajdonsagait, feleldsségét bemutatd
barmilyen szoveges, fotds, animacids, filmes, prezentacids elemeknek a gylijteménye.
Kozvetleniil a szakmai munkéhoz kéthetd dokumentumok az oktatoi, képzohelyi dicséretek,
versenyeredmények, elkészitett produktumok fényképei, projektmunka folyamatat bemutatd
dokumentumok, szakmahoz kotheté rendezvények, kiallitdisok, muzeumlatogatasok
dokumentélésa.

A dokumentumok kitérnek az ¢élelmiszerhigiéniara, a mindségbiztositds ¢€s ¢élelmiszer
biztonsag kérdéseire.

A portfolidnak tartalmaznia kell a vizsgazo altal legalabb egy idegen nyelven tanulmanyozott
idegen nyelvii szakmai dokumentumot.

4. gazdasagi szamitasi feladat: a termek fogyasztoi aranak kiszamitasa, a szamitas levezetése,
rendelkezésre bocsatott nyersanyag-, bér- és eldallitasi koltségek alapjan, valamint
Oonkoltségszamitast is tartalmaz.

5. tapérték szamitasi feladat: a termék tapértékének kiszamitdsa receptura é€s
nyersanyagtapérték alapjan.

6. oOsszegzés: a megvalositas értékelése, valamint annak Osszefoglaldja, hogy a portfolio, az
egyéni projektfeladatanak tartalma miben szolgalja a vizsgdz6 szakmai fejlodését.

A portfélié formai kovetelményei:

— minimum 20 oldal, fedlap (t¢éma megnevezése, készit6 neve, datum), tartalomjegyzék, képek
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¢és mellékletek nélkiil, Ad-es papirméret, Times New Roman betlitipus, 12-es betiiméret,
masfeles sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es margo.

— A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animaciok, filmes elemek
forrasat jelolni kell.

A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrasokat (kdnyvek, folydiratok, internetes forrasok,
egyeb forrasok) a dokumentum végén fel kell tiintetni.

A portfolio formaja, hitelesitése:

A portfolio elektronikus vagy irott forméaban késziilt dokumentacid, amelyet a szakképzd
intézmény altal biztositott feliileten, vagy egyéb, a szakképzd intézmény altal meghatarozott
modon téarol a vizsgazd. A dokumentumok valddisagat a szakmai oktatast végzo intézménynek
hitelesiteni kell a vizsgat megel6zden.

A portfolié elkészitésére rendelkezésre allo ido:

A technikumi szakmai oktatas esetén a 11-12-13. évfolyam, kizarélag szakmai vizsgara torténd
felkészités esetében a 13-14. évfolyam. Félévenként legaldbb egy, a szakmai munkdhoz kothetd
dokumentum elkészitése sziikséges.

B) vizsgarész: Edesipari termék készitése, a termék bemutatasa és szakmai beszélgetés

A kovetkezo ot feladat kozil két feladat végrehajtasa:

1) A rendelkezésre bocsatott- vagy sajat anyagosszetétel (anyaghanyad) alapjan tartds lisztesaru
készitése, a termékek eldallitdsdhoz kapcsolodo szakmai szamitasi feladat elvégzése, a termékek
bemutatdsa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, a rendelkezésére bocsatott termék szakszerii
csomagolasa ¢s a jogszabalyoknak megfeleld jelolése.

vagy

2) A rendelkezésre bocsatott- vagy sajat anyagdsszetétel (anyaghanyad) alapjan kakad tartalmu
termékek készitése, a termékek eldallitasahoz kapcsolddo szakmai szamitési feladat elvégzése,
a termékek bemutatdsa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, a rendelkezésére bocsatott termék
szakszer(i csomagolésa és a jogszabalyoknak megfeleld jelolése.

vagy

3) A rendelkezésre bocsatott- vagy sajat anyagosszetétel (anyaghanyad) alapjan cukorka vagy
zselé vagy karamella készitése, a termékek eldallitdsahoz kapcsolddo szakmai szamitési feladat
elvégzése és a termékek bemutatasa, tomeg- €s érzékszervi ellendrzése, a rendelkezésére
bocsatott termék szakszerli csomagolasa €s a jogszabalyoknak megfeleld jelolése.

vagy

4) A rendelkezésre bocsatott- vagy sajat anyagosszetétel (anyaghanyad) alapjan egyedi
taplalkozasi igényt kielégitd termék készitése, a termékek eldallitasdhoz kapcsolddd szakmai
szamitasi feladat elvégzése és a termékek bemutatasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, a
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa és a jogszabalyoknak megfeleld
jelolése.

vagy

5) A rendelkezésre bocsatott- vagy sajat anyagosszetétel (anyaghanyad) alapjan édesipari desszert
termékek készitése, a termékek eldallitasahoz kapcsolddod szakmai szamitési feladat elvégzése,
a termékek bemutatasa, tomeg- és érzékszervi ellenérzése, a rendelkezésére bocsatott termék
szakszerli csomagolasa ¢és a jogszabalyoknak megfeleld jelolése.

A munka sordn a vizsgazd a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket — a munkavédelmi
eléirasok betartasdval — lizemelteti, munkdjat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket — a vonatkozd jogszabalyi eldirdsoknak
megfelelden — mindsiti, a termék készitésével kapcsolatban a vizsgabizottsaggal szakmai
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beszélgetést folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a feladatot, az elkésziilt termékek
mindségét, az esetleges hibakat és azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit. A termékek kozott
szerepelnie kell legalabb két olyannak is, amelyek készitéséhez kavét vagy vajat hasznaltak fel. A
termékekhez élelmiszer helyettesitok nem hasznalhatoak fel. A feladatsornak tartalmaznia kell vagy

ke

zzel dresszirozott, vagy hiivelyes bonbont. Csak olyan termék fogadhaté el, amelynek mindsége

megfelel a vonatkoz6 jogszabalyoknak. Munkéja sordn alapvetd mindségbiztositasi paramétereket

(al

kalmazott technologiai paramétereket) rogzit a rendelkezésére bocsatott nyomtatvanyon.

Az 0t feladat koziil a két végrehajtando kivalasztasa a helyszinen torténik.

843 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 360 perc, ezen beliil a szakmai
beszélgetés idotartama: 10 perc

844 A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%

845 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

8.5

8.6

A) vizsgarész értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 15%
B) vizsgarész: értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 85%

A) vizsgarész: Portfolio

A

a szakmahoz kotheté dokumentumok mennyisége, stilus (szakmai szohasznalat,
nyelvhelyesség), formai kialakitds (képek, abrak, korszerli dbrazolés-technikai eszk6zok

alkalmazasa), formai kovetelményeknek val6é megfelelés, portfolido bemutatéasa: 40%
a vizsgazd tudasa, teljesitménye, elért eredmények, legaldbb egy idegen nyelven, a
szakmahoz kothet6 idegen nyelvii irodalom tanulmanyozasa: 40%

a tanulasi folyamat, kompetenciak fejlédésének bemutatasa, attittid tulajdonsagok:  20%

vizsgarész: Edesipari termék készitése, a termék bemutatisa és szakmai beszélgetés:
A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa: 10%
Termékkészités szakszerlisége: 30%
Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai: 30%
Csomagolas ¢€s jeldlés szakszerlisége: 10%
Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi

szabalyok betartasa: 10%
A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 10%

vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzo valamennyi vizsgarészbdl kiilon-kiilon

legalabb 40%-os teljesitményt nyujtott. Sikertelen vizsgatevékenység esetén azt a vizsgarészt kell
megismételni, amelynél a vizsgazo teljesitménye nem érte el a 40%-0t.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

Kozponti interaktiv vizsga: rendszergazda rendelkezésre allasa.

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

A projektfeladat id6tartama alatt jelen lehet olyan segitd személyzet, akik az lizemi higiéniai
feltételek biztositasaban (pl. mosogatasban) kdzremuikodnek.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:

nyersanyagtarolas eszkozei

mérlegek

lisztszita

vizhutok, vizkeverdk,

rozsdamentes fém- és marvany-, granit munkalapos asztalok

kemencék, siitok

melegitd berendezések: tlizhelyek, mikrohullamu siiték, csokoladémelegitd, csokoladétemperalo,
karamell-lampa

hiiték és fagyasztok, keverd-habverd gépek

13



dagaszto-gyur6 gépek
ostyaslitd berendezés
krémtoltés eszkozei

haros vago

kutter

dresszirozo6 gép

martogep

nyujtogep

e apritoberendezés

e masszakeverd

o formak

hémérdk
szarazanyagtartalom-mérd
kekszformazo gép
munkavédelmi eszk6zok
hulladéktarolas eszkozei
késztermék tarolok
csomagoloeszkdzok
tehermozgat6 eszkozok
milanyag talak, méréedények
mérdberendezések

egyéni véddeszk6zok

e interaktiv vizsgdhoz: szamitogép és internetkapcsolat

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: —

8.8 A szakmai vizsga eredmény¢be az agazati alapvizsgat az alabbi stulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90%

8.9 A vizsgéan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szabalyok:

A vizsgazoé rendelkezésére kell bocsatani a vizsga iddpontjaban érvényes Magyar Elelmiszerkonyv
édesipari termékekre vonatkoz6 fejezetét. A szakmai vizsgan hagyomanyos (nem programozhato,
szoveges informacidk tarolasdra ¢és megjelenitésére nem alkalmas) szamologép hasznalata
megengedett.

9. A _vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidépontjaira. a vizsgaidészakokra
vonatkozo sajatos feltételek: -

Hanko Balazs

kultaraért és innovacioért feleldés miniszter nevében és megbizasabol P a’ I ma i Digitalisan alairta:
Palmai Gergely
Datum: 2025.07.04
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