07214008 szamu Bonbon- és cukorkakészité megnevezésii
szakképesités megszerzésére iranyulo szakmai képzéseket megalapozo prog-
ramkovetelmény

‘ 1. A programkdovetelmény, illetve az ennek alapjan szervezheto szakmai képzés

1.1 Megnevezése: Bonbon- és cukorkakészito
1.2 Agazat megnevezése: élelmiszeripar

1.3 Besorolasa a képzési teriiletek egységes osztalyozasi rendszere (KEOR) szerinti kod alap-
jén: élelmiszergyartas 0721

2. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezheté szakké-
pesités

2.1  Megnevezése: Bonbon- és cukorkakészitd

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

2.2.3 A Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3

3. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezheté szakké-
pesités és az azzal betoltheté munkakor vagy végezheté tevékenység kapcsolata, 6ssze-
fiiggése:

3.1 A szakmai képzéshez kapcsolédoan megszerezhetd szakképesitéshez sziikséges kompe-
tenciakkal szakmajegyzékben szerepld szakma korébe vonhatd munkateriilet, tevékeny-
ség vagy munkakor magasabb szinten gyakorolhatd, vagy a szakmai képzés szakmajeqy-
zékben szereplo szakma képzési és kimeneti kovetelményeiben meg nem hatarozott spe-

cialis szakmai ismeretek és szakmai készségek megszerzésére iranyul.

3.2 A szakmai képzéshez kapcsolodoan megszerezhetd szakképesités jogszabalyban megha-
tarozott képesitési kovetelmény munkakor betdltéséhez vagy tevékenység folytatasahoz.

A képesitési kovetelményt eldiro jogszabaly: -

4. A programkovetelmény alapjan szervezhetd szakmai képzéshez kapcsolodéan megsze-
rezheté szakképesitéssel ellathato legjellemzobb munkateriilet, tevékenység vagy mun-
kakor leirasa:

Kézmiives és ipari koriilmények kozott bonbonokat €s cukorkakat készit. Munkaja soran tech-
nolégiai, illetve termelési szamitasokat végez. Atveszi, raktarozza és elékésziti a gyartashoz
sziikséges nyersanyagokat. A termékek eldallitasa soran beallitja és kezeli a gépeket, berende-
zéseket ¢s az eszkozoket. Bonbonokat és cukorkakat készit a technologiai utasitasoknak megfe-
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leléen, majd ezeket csomagolja és szakszerlien tarolja. Alapvetd mindségbiztositasi vizsgalato-
kat végez a nyersanyagokon ¢és a termékeken. A termeléssel kapcsolatos dokumentumokat a
mindségbiztositasi rendszerek eldirdsai szerint a sajat felelésségi korében vezeti. Munkajat a
gazdasagossagi elvek, mindségbiztositasi, élelmiszerhigiéniai, technologiai, tliz- munka-és kor-
nyezetvédelmi és egyéb vonatkozo eldirasok betartasaval (4-es szint) és betartatasaval végzi.

5. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezheté szakké-
pesitéshez sziikséges képzési tartalom szabadalmi vagy szerzoi jogi oltalom alatti alla-

Sa.

5.1 Szabadalmi vagy szerzoi jogi oltalom alatt all:

.11
512
5.13

Az oltalom tipusdnak megjelolése: -

Nyilvantart6 hatosag: -

Azonositd vagy nyilvantartasba vételi szama: -

6. A programkovetelmény alapjan szervezhetoé szakmai képzés megkezdéséhez sziikséges

bemeneti feltételek:

6.1
6.2
6.3
6.4

Szakmai el6képzettség: nem sziikséges

Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség

Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmény: sziikséges

Szakmai gyakorlat teriilete és idotartama: nem sziikséges

7. A programkovetelmény alapjan szervezhet6é szakmai képzés elvégzéséhez sziikséges
foglalkozasok minimalis és maximalis oraszama (Amennyiben a programkovetelmény
modulszeru felépitésii, a minimalis 0raszam a modulonként meghatarozott minimalis,
a maximalis éraszam a modulonként meghatarozott maximalis oraszamok dsszege):

7.1 Minimalis 6raszam: 200

7.2 Maximalis 6raszam: 300

8. A szakmai kovetelmények leirasa:

8.1 Nem modulszerii felépités esetén:

Készségek, képességek

Ismeretek

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Atveszi, majd szaksze-
rlien raktarozza, tarolja
az a bonbon és cukorka
készitéshez sziikséges
nyersanyagokat.

Ismeri a nyersanyag-
ok atvételének mod-
jat, az atvétellel kap-
csolatos adminisztra-
cios feladatokat.
Ismeri a raktarak
fajtait, tudja a rakta-
rakkal szemben ta-

Torekszik a nyers-
anyagok atvételénél a
pontossagra, a rakta-
rozasnal, tarolasnal a
nyersanyagok ming-

ségének és mennyi-
ségének a megovasa-

ra.

Onalléan atveszi a
nyersanyagokat, dont
az esetleges kifoga-
solasrol.
Feleldsséget vallal a
nyersanyagok szak-
szeru raktarozasaért,
tarolasaért.
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masztott kovetelmé-
nyeket, az bonbon és
cukorka készités
nyersanyagai szak-
szeru tarolasanak
szabalyait.

Kivalasztja a termékek
készitéséhez sziikséges
nyersanyagokat, meg-
vizsgalja azok felhasz-
nalhatdsagat, elvégzi a
szlikséges elokészitd
miveleteket.

Ismeri a bonbon ¢és
cukorka készitéshez
sziikséges nyers-
anyagokat, azok tu-
lajdonsagait, felhasz-
nalasuk moddjait, az
elokészitésiik miive-
leteit.

Elfogadja a szakma-
etikai elveket, a fo-
gyaszto egészségét
veszélyeztetd nyers-
anyagokat nem hasz-
nal fel.
Fontosnak tartja az
elokészito miiveletek
szabalyos elvégzését.

Dontést hoz a nyers-
anyagok
felhasznalhat6sa-
gaval kapcsolatban.
Onalléan el8készitd
miveleteket végez.

Csokoladét temperal

Ismeri a csokoladék
jellemzdit, tempera-
lasuk céljat, miivele-
teit, hofokait. Ismeri
a csokoladétempera-
las hibait €s azok
kikiiszobolésének
lehetdségeit.

Cukorszirupot {0z, hit,
selymesit, tabliroz. Zse-
1ét f6z. Habosit.

Ismeri a cukorsziru-
pok gélek, szdélok
készitésének muvele-
teit, paramétereit, a

Tolteleket készit. szerkezetkialakitasi
miiveleteket. Elkételezett a szak- | Onalloan Korrigalja a
Ismeri az édesipari | maja irant, elfogadja | gyartas soran elkove-
hagyomany6rz6- és a | a szakmaetikai elve- | tett esetleges hiba-
tajjellegti termékek, ket. kat.
Edesipari hagyoméany- | (konyakosmeggy,
Orz6- és tajjellegii bon- | dianas cukorka, sza-
bont és cukorkakat ké- | loncukor, Negro cu-
szit. korka) jellemzdit,
elkészitésének miive-
leteit, az alkalmazott
gyartas-technologiat.
Kiilonb6z6 bonbonfaj- Ismeri a termékek
takat: készitésének miivele-
-gytimolcsbonbonok, teit, az alkalmazott
- marcipanbonbonok, gyartastechnologiat
-nugatbonbonok, ¢s mindségi kove-
- grillazsbonbonok, telményeit.
- krémbonbonok, Ismeri a bonbonok Igényes munkara
- csokoladébonbonok, - | altalanos jellemzdit, torekszik. Munkdjat 6nalldéan
cukorkabonbonok, nyersanyagait, egyes | Erdeklddik a nem- végzi.
csoportjait, a bon- zetkozi trendek, il-
illetve bonfajtak készitésé- | letve a bonbonkészi-
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- kemény-,

- puha-, és

- toltott
cukorkakat allit eld.

nek muveleteit.

Ismeri a cukorkak
csoportositasat, ké-
szitésiiknek miivele-
teit, azok paramétere-
it.

tés és cukorkakészi-
tés tjdonsagai irant.

Kivalasztja a megfeleld

csomagolast, a jogsza-

balyoknak megfeleléen
jeloli a terméket.

Ismeri a korszert
csomagolassal szem-
ben tdmasztott kove-

telményeket, a cs0-
magolas tipusait, a
jelolés jogi szabalyo-
zasat, elemeit.

Torekszik az igényes
csomagolasra.
Belatja a termék jelo-
1ésének fontossagat.

Onalléan termék
csomagolast, jelolést
végez.

Alapvetd nyersanyag-
¢és késztermék mindség-
ellendérz6 vizsgalatokat

végez, a mérési ered-

ményeket rogziti. To-
meget mér és érzék-
szervi tulajdonsagokat
vizsgal.

Ismeri az bonbon és
cukorkakészitéshez
sziikséges nyers-
anyagok és készter-
mékek mindségi ko-
vetelményeit, a mi-
ndségellendrzést
szolgald vizsgalato-
Kat.

Belatja a mindségel-

lendrz6 vizsgalatok

alkalmazéséanak fon-
tossagat.

Onalléan mindségel-
len6rzé vizsgalatokat
végez.

Munka4jat az édesipari

J6 higiéniai és jO gyar-

tasi gyakorlat eldirasai
szerint végzi.

Ismeri az édesipari JO
Higiéniai és a JO
Gyartasi Gyakorlata-
ban eldirt szabalyo-
kat.

Belatja a higiéniai
szabalyok betartasa-
nak fontossagat.

Onélléan vagy ma-
sokkal egyiittmii-
kodve feliigyeli a

termékgyartas higié-
niajat.

Uzemi HACCP doku-
mentumokat vezet.

Ismeri a HACCP
rendszer alapelveit,
alkalmazasanak mod-
jat, dokumentumait,
az online HACCP
(eHACCP) adta lehe-
toségeket.

Belatja a HACCP
rendszer alkalmaza-
sanak fontossagat.
Szem el6tt tartja a
digitalizacio6 adta
lehetdségeket.

Onalloan HACCP
dokumentumokat
vezet.

A termékek készitésé-
hez sziikséges munka-
eszkozoket, gépeket,
berendezéseket bale-
setmentesen hasznalja,
kezeli, Uizemelteti, el-
végzi a sziikséges tiszti-
tasi feladatokat.

Ismeri az egyes
munkaeszkozok fel-
hasznalasanak teriile-
teit, balesetmentes
hasznalatat, higiéniai
kovetelményeit.
Ismeri az bonbon és
cukorka készitéshez
sziikséges gépek,
berendezések és esz-
kozok feladatat, mi-
kodési elvét, kezelé-
sének, lizemeltetésé-
nek, tisztitasanak
modjat. Ismeri a gé-

Nyitott az 0j techni-
kai megoldasokra.
Betartja a gépek ¢€s

berendezések kezelé-

si utasitasait.

Onalléan munkaesz-
kozoket hasznal,
gépeket kezel, be-
rendezéseket iize-
meltet, tisztit. Mun-
kéja soran betartja a
gépek, berendezések,
munkaeszk6zok biz-
tonsagi és egészség-
igyi kovetelményeit.
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pek, berendezések,
munkaeszkozok biz-
tonsagi €és egészség-
ligyi kovetelményeit.

Az lizemi termékdssze-
tételek alapjan nyers-
anyagsziikség-
letet szamol.

Ismeri a nyersanyag-
szamitas maodjat.

Maradéktalanul be-
tartja az ¢lelmiszerek
eléallitasara vonat-
kozo eldirasokat.
Precizen végzi a
szamolasi miivelete-
ket. Fontosnak tartja
a vevoi bizalmat a
termékeli irant.

Onalléan szamolja ki
a szlikséges nyers-
anyagokat ¢és elle-
nodrzi a szamolasok

pontossagat

Szakszeruien kezeli a
melléktermékeket és
hulladékokat.

Ismeri a mellékter-
mékek és hulladékok
kezelésének szaba-
lyait.

Torekszik a szelektiv
hulladékgytijtésre.
Belatja a kdrnyezet-
védelem fontossagat.

Onalléan kezeli az
melléktermékeket és
hulladékokat.

Részt vesz a vallalkozas
szabalyos miitkodtetésé-
ben, a vonatkozo6 do-
kumentumok elkészité-
sében és vezetésében.

Alap szinten ismeri a
vallalkozasok alapi-
tasaval, mukodteté-

sével kapcsolatos
eldirasokat.

Betartja a vallalkoza-
sok mitkodésére vo-
natkoz6 jogszaba-
lyokat.

Onalloan végzi a
vallalkozas miikod-
tetésében sziikséges

munkajat.

8.2 A szakmai képzés megszervezhet6 kizarolag tavoktatasban: igen/nem

9. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezheté szakké-
pesités tarsadalmi-gazdasagi hasznosithatosaganak bemutatasa (munkaeré-piaci rele-
vanciaja):

Az édesipari termékek koziil a bon bonok nagy reneszanszukat élik, de a cukorkak piaca is di-
namikusan fejloédik. Gondoljunk a néha meglepd izkombinacidjii bonbonok gasztronémiai sze-
repére vagy a vitaminozott cukorkdkra. Az édességkészités ezen dga kézmiives jelleget 61tott,
és sokszor konyhatechnologiakkal késziilnek a termékek. Emiatt sziikség van a képzett, a tech-
nologiat értd szakemberekre.

10. A képesito vizsga megszervezéséhez sziikséges feltételek és a képesito vizsga vizsga-
tevékenységeinek részletes leirasa:

10.1 A képesitd vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai képzés kovetelményeinek igazolasarol a képz6 intézmény altal kiallitott tantsitvany.
Egyéb feltételek:

10.2 frasbeli vizsga

10.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszer-el6allitasi ismeretek

10.2.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirdsa: 15-20 kérdésbdl allo feladatsor,
melynek témakorei és a témakorok megoszlasa a feladatok kozott:
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Elelmiszerhigiéniai ismeretek 40 %

Elelmiszeripari min3ségbiztositasi ismeretek 40 %
Gazdasagi ¢s vallalkozasi ismeretek 10 %
Munkavédelmi és kornyezetvédelmi ismeretek 10 %

A feladatok tipusai:

- tesztfeladatok ahol csak egy j6 valasz lehetséges €s legalabb négy valaszlehetdséget
kell megadni (a tesztfeladatok ardnya az 0sszes feladathoz képest legfeljebb 50%)

- feleletvalasztd feladatok a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok aranya az
osszes feladathoz képest legfeljebb 30%)

- rovidvalaszos feladatok (a feladatok ardnya az Osszes feladathoz képest legfeljebb

20%).
10.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 60 perc
10.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 20 %
10.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A vizsgafeladat értékelése javitdsi és értékelési tutmutatd alapjan torténik.

Ertékelési pontszamok megoszlasa:

Elelmiszerhigiéniai ismeretek 40 %
Elelmiszeripari minéségbiztositasi ismeretek 40 %
Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek 10 %
Munkavédelmi és kornyezetvédelmi ismeretek 10 %

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

10.3 Projektfeladat

10.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: bonbon — és cukorkakészités gyakorlat, sz6-
beli beszélgetés

10.3.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:

,»A” vizsgafeladat: készitsen harom kiilonb6z6 fajta bonbont az aldbbiak koziil:
- gyiimdlcsbonbonok,
- marcipanbonbonok,
- nugéatbonbonok,
- grillazsbonbonok,
- krémbonbonok,
- csokoladébonbonok,
- cukorkabonbonok,
fajtanként minimum 20 maximum 60 db-ot.

,,B” feladat: készitésen két kiilonbozo fajtaja cukorkat az alabbiak koziil:
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- zselécukorkak,

- pehelycukorkak,

- fondant cukorkak,

- torokméz

- toltetlen szemes kemény cukorkak,
- toltetlen keménycukorka nyaloka

- toltott keménycukorkak,

fajtanként minimum 0,5 kg maximum 1 kg mennyiségben (nyaldka esetén minimum 10 db ma-
ximum 20 db).

A vizsgdzo a projekt feladat végrehajtdsa soran az ,,A” vagy a ,,B” feladatsort hajtja végre. A
vizsgafeladatsornak az ,,A” és a ,,B” feladatsor termék csoportjait le kell fednie. A vizsgazd Az
elkésziilt termékeket - ha sziikséges, a rendelkezésre bocsatott csomagoldanyag felhasznalasa-
val becsomagolja, és esztétikus mdédon bemutatja a vizsgabizottsagnak. Az elkésziilt terméket -
a vonatkozo jogszabalyi eldirasoknak megfelelden - mindsiti, a termék készitésével kapcsolat-
ban a vizsgabizottsdggal szakmai beszélgetést folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a
feladatot, az elkésziilt termékek mindségét, az esetleges hibakat és azok megel6zési, kijavitasi
lehetdségeit. A szakmai beszélgetés iddtartama a vizsgaidén beliil maximum 10 perc.

A munka sordn a vizsgdzo a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eldirasok betartdsdval - {lizemelteti, munkéjat a higiéniai- és ¢€lelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. A termékekhez élelmiszer imitdtumok nem hasznalhatéak fel. A
csokoladé helyett bevond masszak nem hasznalhatoak fel. Csak olyan termék fogadhato el,
amelynek mindsége megfelel a vonatkozo6 jogszabalyoknak.

10.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allé iddtartam: 360 per
perc

10.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 80 %

10.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

— A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (10 %),

— Termékkészités szakszerlisége (30 %),

— Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai (30 %),

— Csomagolas és jelolés szakszerlisége (10 %)

— Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi ¢s munkavédelmi szabalyok betar-
tasa (10 %).

— Szakmai beszélgetés (10%)

10.3.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzo a megszerezhetd Osszes
pontszam legalabb 60 %-at elérte.

10.4 A vizsgatevékenységek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek: a projektvizsgan
sziikséges olyan személy jelenléte, aki a vizsgdhoz sziikséges gépek, berendezések és
eszk6zok lizemképességérol gondoskodik, valamint higiéniai személyzet.

10.5 A vizsgatevékenységek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:

- nyersanyagtarolés eszkozei
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10.6
10.7

10.8

- nyersanyagelOkészités berendezései: mérlegek

- hiiték (minimum 2 db 4-7 fok hiitési h6fok tartomannyal)

- rozsdamentes fém vagy marvany munkalapos asztalok 2 6 vizsgazoként minimum 1 db
- asztali kever-habver6 gépek (2 f6 vizsgazoként minimum 1 db)

- csokoladémelegitd

- technolégiai klima

- csokoladétemperalo (étcsokoladé, tejcsokoladé, fehércsokoladé temperaldsara kiilon-
kiilon)

- kutter

- dresszirozo gép

- karamell lampa

- szilikon formak

- martogep

- bonbonformak

- hémérék

- hiithet6-melegithetd munkaasztal

- tizhelyek, mikrohullamu siitd, indukcios tiizhely,

- csomagolas eszkozei

- levegdmelegitd berendezés

- adagolotolesér

- édesipari €s cukraszati eszkozok: spaklik, kendkések, vagokések, martovillak, gitter
racs, hiitélemezek, regalok, edények, gyorsforralok, szilikon lapok, gumikesztyli, cérna-
kesztyl, nyajtofa, keretek, dresszircsovek, ecsetek, ollok, kiszurdk,

- munkavédelmi eszkdzok

- hulladéktarolas eszkozei.

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

A képesitd vizsgan hasznalhatd segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé
részletes szabalyok: -

A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidOpontjaira, a vizsgaiddszakokra
vonatkoz6 sajatos feltételek:-

11.

A szakmai képzés megszervezéséhez kapcsolodo kiilonos, egyedi, specialis feltételek
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