KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

EDESSEGKESZITO SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Edességkészitd

1.3 A szakma azonosité szdma: 4 0721 05 02

14 A szakma szakmairanyai: -

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Elelmiszeripar dgazati alapoktatas

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Csokoladétermék gyarto
Keksz-¢s ostyagyarto

1.9 Egybefliggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakkepzo iskolai oktatasban: 140 ora, Technikumi
oktatasban: -, Erettségire épiilé oktatasban: 160 6ra

2. A szakma Kkeretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

Kézmiives és ipari koriilmények kozott édességeket (kekszet, cukorkat, csokoladét) készit. Munkaja
soran technologiai, illetve termelési szamitisokat végez. Atveszi, raktirozza és elSkésziti a
gyartashoz sziikséges nyersanyagokat. A termékek eldallitasa soran beallitja és kezeli a gépeket,
berendezéseket és az eszkozoket. Edesipari félkész és késztermékeket készit a technolégiai
utasitdsoknak megfeleléen, majd ezeket csomagolja ¢és szakszerlien tarolja. Alapvetd
mindségbiztositdsi vizsgalatokat végez a nyersanyagokon ¢és a termékeken. A termeléssel
kapcsolatos dokumentumokat a mindségbiztositasi rendszerek eldirdsai szerint a sajat feleldsségi
korében vezeti. Munkajat a gazdasagossagi elvek, mindségbiztositasi, ¢élelmiszerhigiéniai,
technologiai, tliz- munka-és kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozo eldirasok betartasaval (4-es
szint)/betartasdval és betartatasaval (5-0s szint) végzi.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzobb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

7114 Pék, édesiparitermék-gyartd

Bonbonkészitd, kézi
Cukor-, cukorkatoltelék-t6z6
Cukorkagyarto
Edességkészitd 7114 Cukorkaolvaszto
Csokoladéfigura-formazo
Csokoladétablazo
Csokoladétermék-gyartod
Desszertgyarto




Desszertmarto

Edesipari termékgyarto
Grillazssiitd

Gumicukorgyarto
Jégkrémgyartd
Kakadmassza-préseld
Kakaovaj-temperalo
Karamellaf6z6

Kavé- és potkavégyarto
Kavé-, kakadbaborld, -porkold
Keksz- és ostyagyartd
Konyakmeggy gyarto (kézi)
Marcipanf6zo
Marcipankészitd

Mézesaru kandirozo
Mézeskalacs-készitd
Népolyikészitd
Nugatmassza-temperalo

Ostya ¢és fagylalttolcsér készitd
Ostyakészitd

Ostyasiito

Szaloncukorgyarto
Teastitemény gyarto

Télifagyi gyartd

Tortadisz készitd
Tolcsérkészitd

Torokméz- és vattacukor-készitd
Vattacukor készitd

4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai eloképzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

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

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzek agazati alapoktatasra
- alapvetd fizikai mennyiségeket mérd eszk6zok (hossz-, tomeg-, térfogat-, ho-, stirliségmérd
eszk6zok)
- alapvet0 altaldnos gépelemek
- alapvetd élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztalyozo-, tisztitd-, apritd-, keverd-,
toltd-, csomagold-, termikus gépek)
- munkavédelmi eszk6zok

5.2. Eszkozjegyz€k szakiranyu oktatasra
- nyersanyagtarolas eszkozei
- nyersanyagelokészités berendezései: mérlegek, szitak
- hiiték
- a, rozsdamentes fém és marvany munkalapos asztalok




6.

- kever-habver6 gépek

- dagaszto-gyar6 gépek

- csokoladémelegitod

- ostyaslité berendezés

- krémtoltés eszkozei

- htiros vago

- kutter

- dresszirozo gép

- martogep

- kemencék, siiték

- nyujtogép

- apritéberendezés

- masszakeverd

- formak

- hémérdk

- szdrazanyag-tartalom méro
- tizhelyek, mikrohullamu siit6
- kekszformazo gép

- édesipari eszk6zok

- munkavédelmi eszk6zok
- hulladéktarolas eszkozei

Kimeneti kovetelmények

6.1 Az égazati alapoktatds szakmai kovetelményeinek leirasa

Az alapoktatas olyan altalanos és széleskori tudas és képesség megszerzését biztositja, ami
sziikséges €és hasznos minden élelmiszeripari d4gazati szakmaban bet6ltott munkakor esetén. Az
alapoktatds végén a tanulok ralatnak az élelmiszeripari dgazat minden fontos részteriiletére,
ezért megalapozott dontést hozhatnak a szakma kivalasztasanal.

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

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

Laboratériumi  alapmiiveleteket  végez  (tomegmérés, térfogatmérés,  oldatkészités,
stirliségmérés). Agazathoz kapcsolodé alapszamitasokat végez (szazalék, aranypar).

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




6.2 Agazati alapoktatis szakmai kovetelményei

Készséoek Elvart Onallosag és
Sorszam Ké esse’ig el; Ismeretek viselkedésmédok, felelosség
PesSes attitiidok mértéke
Alap szinten ismeri
Csoportokba rendezi az élelmiszeripar
1 az ¢lelmiszeripari ndvényi és allati
nyersanyagokat. eredetli
nyersanyagait.
Alap szinten ismeri
Munk4jat a munka-, P
v . a munka-,
tlizvédelmi és Vo S
2 o , tizvédelmi és
higiéniai szabalyok P
L . higiéniai
betartasaval végzi. ,
szabalyokat.
Alap szinten ismeri
. D a tisztitas, apritas
Elelmiszeripari £Hitas, aptitas,
" keverés, osztalyozas,
3 alapmiiveleteket .
végez csomagolas,
' hékezelés Iranyitas mellett
miveleteit. végzi munkdjat.
Kivalasztja az
¢lelmiszeripari Ismeri az alapvet6 Magara nézve
4 munkavégzéshez szerkezeti anyagokat kotelezonek tartja
szlikséges szerkezeti | (fémek, nem fémek). a munka-,
anyagokat. tlizvédelmi és
Kivalasztja az Ismeri a csavarokat, higiéniai
5 alapvetd koto ékeket, reteszeket, A munkavégzése eloirasokat.
gépelemeket. szegecseket. soran torekszik a Felelosséget
Ismeri a tomeg, pontossagra, vallal sajat
hosszusag, térfogat, szakszerliségre. munkajaért.
" s . homérséklet,
Alapvetd dgazati P .
6 o . stiriség fogalmat,
méréseket végez. s .
mértékegységeit,
mérésének modjat és
mérdeszkozeit.
gyszeru mertani Alapszinten ismeri a
7 makettekrdl vetiileti . C
e La s miiszaki abrazolést.
abrat készit.
Az élelmiszeripari Alapszinten ismeri a
termékek termékek
3 eldallitasdhoz eldallitasahoz
sziikséges eszkozoket, sziikséges
anyagokat kivalasztja, anyagokat,
elOkésziti. eszkozoket.




6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

Készségek Elvart Onallésag és
Sorszam Ké esség el; Ismeretek viselkedésmédok, felelssé m%rtéke
PesSes attitiidok g
Ismeri a
nyersanyagok
atvételének modjat,
az atvétellel Torekszik a Vezetoi instrukciok
‘ o k I nyersan k lapjén atveszi
Atveszi, majd apqso a'EOI?"” ye ’sa }/ago alapjan atveszi a
p adminisztracios atvételénél a nyersanyagokat,
szakszerlien . =
\ . feladatokat. pontossagra, a dont az esetleges
raktarozza, tarolja . . o e 1.
Megnevezi a raktarak raktarozasnal, kifogasolasrol.
1 az o . i o .
. s fajtait, tudja a tarolasnal a Felelésséget vallal
¢dességkészitéshez .
1. raktarakkal szemben nyersanyagok a nyersanyagok
szlikséges . S . p
tamasztott mindségének és szakszerl
nyersanyagokat. , . A s
kovetelményeket, az | mennyiségének a raktarozasaért,
¢dességkészités megovasara. tarolasaért.
nyersanyagai
szakszeri tarolasanak
szabalyait.
Elfogadja a
. . szakmaetikali
Kivalasztja a .
) Ismeri az elveket, a
termékek . e . .
o ten s édességkészitéshez fogyaszto Dontést hoz a
készitéséhez o s
1 szlikséges egészségét nyersanyagok
szlikséges . . s
nyersanyagokat, azok veszélyeztetd felhasznalhatosa-
nyersanyagokat, . L .
2 L0 tulajdonsagait, nyersanyagokat | gaval kapcsolatban.
megvizsgalja azok . . A
. r g felhasznalasuk nem hasznal fel. Onélléan
felhasznalhatoséagat, C qe . 1x pin
. .y modjait, az Fontosnak tartja az elokészitd
elvégzi a sziikséges P P " .
yogrn elokészitésiik elokészitd miiveleteket végez.
elokészitd . . A
p miveleteit. miiveletek
miiveleteket. ,
szabalyos
elvégzését.
Megnevezi az
Elkésziti az édesipari félkész . .
g 1y s \ . . Nyitott az 0j
édesipari félkész termékeket, ismeri . w 12
, . .. ismeretekre, Onalloan félkész
3 termékeket, azok tulajdonsagait, . , .
R o ren e technologiai termékeket készit.
szakszerlien tarolja, az elkészitésiik és mesolddsokra
felhasznalja azokat. felhasznalasuk & )
modjait.




termékeket, felméri
¢s megeldzi a
készitésiik soran
elkovetheto
hibakat.

tartalm( termékek

jellemzoit,
Elkésziti az elkészitésiik
L , miveleteit, az
édesipari kakao
tartalmi alkalmazott
gyartastechnologiat,

megel6zését. Tudja

Ismeri a kakad

az elkovethetd
hibakat, és azok

az elkésziilt kakad
tartalmu félkész
termékek
felhasznalasi
lehetdségeit.

Elkotelezett a
szakmadja irant,
elfogadja a
szakmaetikai
elveket.

tartalmu félkész és
készit. Korrigalja a

elkovetett esetleges

Onalloan kakad
késztermékeket
gyartas soran

hibékat.

Edesipari
lisztesarukat készit.

snackfélék, ostyafélék

Ismeri a kekszek,
krékerek,
teasiitemények,

jellemzdit,
elkészitésiik
miveleteit, az
alkalmazott gyartés-
technoldgiat.

Edesipari
hagyomany6rz6- és
tajjellegli
termékeket készit.

hagyomany6rzo- és a

Ismeri az édesipari

tajjellegti termékek,
(konyakosmeggy,
dianas cukorka,
szaloncukor, Negro
cukorka) jellemzdit,
elkészitésének
miveleteit, az
alkalmazott gyartas-
technologiat.

Cukorkakat,bonbon

t, jégkrémet,
tortadiszt készit,
kemény-, puha-,
toltott cukorkakat
allit elo.

Ismeri a termékek
készitésének
muveleteit, az
alkalmazott
gyartastechnologiat
és mindségi
kovetelményeit.

Elkotelezett a
szakmadja irant,
elfogadja a
szakmaetikali
elveket.
Nyitott a
termékgyartassal
kapcsolatos 1)
ismeretekre,
technologiai
megoldasokra.

Onalléan édesipari
termékeket készit,
illetve feliigyeli
azok készitését.
A termékgyartas
kapcsolatban
0nallo dontéseket

hoz.




Ismeri a kavétermés
feldolgozasanak, a
kavébab tarolasanak,

Instrukciok alapjan

KanIEOg;OleSt porkolésének maodjat, véezi a munkdidt
ez a koffeinmentes kavé & Jat
jellemzdit, és
eléallitasat.
Ismeri a bonbonok
altalanos jellemzoit, Igényes munkara
Kiilonbozs nyersanyagfaut[, egyes ’torek§z1.k.
A csoportjait, a Erdeklédik a w
kézmiives . . Onall6an bonbont
Iy bonbonfajtak nemzetkozi s
bonbonfajtikat o Te Ak . készit.
. L . készitésének trendek, illetve a
készit, csokoladét i . . L
, miiveleteit. Tudja a bonbonkészités
temperal. 1 . . e,
csokoladé ujdonsagai irant.
temperaldsanak céljat,
modszereit.

Ismeri a korszerti
csomagoléssal

Torekszik az

Kivalasztja a
feleld i 1gé A .
megfeleld sz"emben t,amasztott igényes Onalléan termék
csomagolast, a kovetelményeket, a csomagolasra. .
10 . > . ; . . csomagolast,
jogszabalyoknak | csomagolés tipusait,a | Belatja a termék era o
W et S A jelolést végez.
megfelelden jeloli a jelolés jogi jelolésének
terméket. szabalyozasat, fontossagat.
elemeit.
Ismeri az
Alapvetd édesipari ¢dességkészitéshez
nyersanyag- ¢ likse i e
ye, >a yag’ ©s SZUKSCEES Belatja a Iranyitassal
késztermék nyersanyagok ¢és g o n o o
e " , f mindségellendrz6 | mindségellendrzo
mindségellendrzo késztermékek .2, S
11 N . vizsgalatok vizsgélatokat
vizsgalatokat mindségi gy .
\ g N Lo alkalmazasanak végez.
vegez, a meresl kovetelményeit, a r s
. o . fontossagat.
eredményeket mindségellendrzést
rogziti. szolgalo
vizsgalatokat.
Munkdjat a: o ,
yunkajat az Ismeri az édesiparl JO " . Masokkal
édesipari JO L . Belatja a higiéniai e e
e, Higiéniai és a Jo . egylittmiikodve
higiéniai és jO s szabalyok .. .
12 L Gyartasi it feltigyeli a
gyartasi gyakorlat , betartasdnak o
e . Gyakorlataban eldirt . termékgyartas
eldirdsai szerint j fontossagat. TR
szabalyokat. higiéniajat.

végzi.




Ismeri a HACCP i
. Belatja a HACCP
rendszer alapelveit,
- alkalmazasanak rendszer "
Uzemi HACCP modiat alkalmazasanak Onalloan HACCP
13 dokumentumokat I fontossagat. dokumentumokat
dokumentumait, az . .
vezet. . Szem elo6tt tartja a vezet.
online HACCP 1 4/ i alizacio adta
(eHACCP) adta lehetdségeket
lehetdségeket. ]
Ismeri az egyes
munkaeszk6zok
felhasznalasanak
A termékek terliletet, Onalléan
oA balesetmentes o
készitéséhez g e o munkaeszkozoket
1 hasznalatat, higiéniai 0
sziikséges N o hasznal, gépeket
- kovetelményeit.
munkaeszkozoket, A ) .. kezel,
. Ismeri az édesipari Nyitott az 0j .
gépeket, . . o berendezéseket
. gépek, berendezések technikai . N
berendezéseket h o , . lizemeltet, tisztit.
¢és eszkozok feladatat, megoldasokra. . ,
14 balesetmentesen s 1z . . . Munkaja soran
- . miikodési elvét, Betartja a gépek és . .
hasznalja, kezeli, . . betartja a gépek,
. . . . kezelésének, berendezések f
lizemelteti, elvégzi . . L. e berendezések,
s tizemeltetésének, kezelési utasitasait. o
a szlikséges s « 1ex munkaeszk6zok
o tisztitdsdnak maodjat. . .
tisztitasi . . biztonsagi és
feladatokat Ismeri a gépek, egészségiigyi
. berendezések, kovetelményeit
munkaeszk6zok yett.
biztonsagi és
egészségligyi
kovetelményeit.
Betartja a Magyar
¢lelmiszerkonyv
eldirésait.
Marad¢ktalanul
. betartja az Onalléan szamolja
Az lizemi . . . w1
- . . ¢lelmiszerek ki a sziikséges
termékosszetételek Ismeri a 11 ek .
. s eldallitasara nyersanyagokat €s
15 alapjan nyersanyagszamitas , il
w1 \ s vonatkoz6 ellendrzi a
nyersanyagsziikség- modjat. g , . .
g eldirédsait. Precizen szamolasok
letet szamol. - . iy
végzi a szamolasi pontossagat
miveleteket.
Fontosnak tartja a
vev0i bizalmat a
termékei irant.
Ismeri az édesipari Torekszik a
Szakszerlien kezeli . oS1pal szelektiv Onalloan kezeli az
R melléktermékek €s 1 e et
16 az édesipari hulladékok hulladékgytijtésre. édesipari
melléktermékeket Kezelésének Belatja a melléktermékeket
¢s hulladékokat. o kornyezetvédelem ¢és hulladékokat.
szabalyait. iy
fontossagat.
Részt vesz a Alap szinten ismeri a Betartja a Iranyitassal végzi a
vallalkozas vallalkozasok vallalkozasok vallalkozas
17. szabalyos alapitasaval, miikodésére mikodtetésében
miikodtetésében, a miukodtetésével vonatkoz6 sziikséges
vonatkozo kapcsolatos jogszabalyokat. munkajat.




dokumentumok eldirasokat.
elkészitésében és
vezetésében.
Iranyitassal hataroz
Nyitott az meg technoldgiai
Idegen nyelvii Alap szinten ismeri a nemzetkozi valtozasokat,
18. prospektusokat és | szakmai idegennyelvi technologiak és illetve javaslatot
weboldalakat olvas. kifejezéseket. miiszaki ujitasok tesz miiszaki
felé. ujitasokkal
kapcsolatban.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1.Az 4gazati alapvizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam eredményes
teljesitése.

7.2.Irasbeli vizsga

7.2.1. A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek

7.2.2. A vizsgatevékenység leirdsa
- Az ¢lelmiszeripari nyersanyagok csoportositdsa és jellemzése 50%
- Munkavédelmi, tizvédelmi, higiéniai alapismeretek 50%

A feladatsornak legalabb 15 legfeljebb 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az irésbeli feladatokat az alabbi forméban kell 6sszeéllitani:

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

- feleletvalaszto feladatok a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok aranya az Osszes
feladathoz képest legfeljebb 30%)

- rovidvalaszos feladatok (a feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 20%).

7.2.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 60 perc
7.2.4. A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 20%
7.2.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Ertékelési utmutaté 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. A vizsgatevékenység megnevezése: élelmiszeripari agazati alapgyakorlat
7.3.2. A vizsgatevékenység leirdsa
A vizsgatevékenység egy részbdl all:
7.3.2.1.Komplex gyakorlati vizsgafeladat
Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:
- anyagokat kivélaszt,
- arendelkezésére bocsatott receptira alapjan anyagsziikségletet szamol €s mér,
- anyagokat, eszkozoket eldkészit,
- élelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonsagait méri, valamint
az elvégzett miiveletet dokumentalja,



- élelmiszeriparban hasznalt munkadarabot, fél- vagy készterméket allit el, valamint az
elvégzett miiveletet dokumentélja,
- meghatdrozott munkamiiveleteket hajt végre.

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

7.3.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idétartam: 180 perc
7.3.4. A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 80%
7.3.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai és stlyozasuk:
- amegadott mivelet szakszer(i elvégzése 30%
- amunkavégzéshez sziikséges eszkozok, gépek szakszerli hasznalata 30%
- megadott miiveleti sorrend betartasa 10%
- amérés pontossaga, 10%
- amunkavégzeés esztétikaja 10%
- amunka-, tiizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa 10%

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
50 %-at elérte.

7.4. Alapvizsgéaval betdlthetd munkakor FEOR szdma

Agazati . . ,,
alapoktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése Alapv:zsgaval be,tolthetlo
. 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: Edességkészitd

8.2.Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1. valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

8.2.2. szakmahoz ko6t6dé tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3.Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1. A vizsgatevénység megnevezése: Edességkészités technologiai ismeretei és az édesipari gépek
kezelése.

8.3.2. A vizsgatevékenység leirasa

Egy vagy tobb alapvetd édesipari termék készitésének ismertetése. Az édesipari nyersanyagok
jelelmzdinek, eldallitasuk technoldgiai miiveleteinek, a termékek készitéséhez alkalmazott
gépek vagy berendezések kezelésének, munkavédelmének és higiénidjanak ismertetése.
Megadott termékmennyiséghez sziikséges nyersanyag kiszdmitasa megadott Osszetétel alapjan.

A feladatokat az alabbiak figyelembevételével kell 6sszeallitani:
1./ A szakmara jellemz0 édesipari termék vagy termékek készitésének ismertetése.
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2./

3./

8.3.3.
8.3.4.
8.3.5.

Egy vagy tobb a szakmara jellemz6 édesipari termék gyartastechnologiaja, nyersanyagainak
jellemzdi, a gyartds miiveletei, az egyes miveletek célja, feltételei, technikai megoldésai, a
miiveletek soran lejatszodo folyamatok.

Abra (rajz, fénykép) segitségével egy édességkészité gép, berendezés kezelésének ¢és
tisztitdsdnak, valamint munkavédelmi eldirasainak ismertetése. Egy a szakmadara jellemzo
édesipari gép kezelésének altalanos ismertetése. A szabalyozasok lehetdségei. A gép
mikddtetésével kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eldirdsok ismertetése.

Szakmai szamitasi feladatok megadott termékmennyiség és megadott dsszetétel alapjan. Egy
alapvetd édesipari termékcsoportba tartozd termék nyersanyagsziikségletének kiszamitasa
megadott anyagosszetétel (receptira) és megadott termékmennyiség alapjan.

A feladatok kozott szerepelnie kell:

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

termék megnevezése, technoldgiai 1épések helyes sorrendbe allitdsa (a feladatok ardnya az
Osszes feladathoz képest legfeljebb 20%)

hidanyos szoveg kiegészitése, tablazat, dbra, folyamatidbra hidnyos elemeinek kitdltése (a
feladatok aranya az dsszes feladathoz képest legfeljebb 10%)

rovid feleletalkotas (a feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 20%)

géprajz (dbra vagy fénykép) felismerése, berendezés megnevezése, kezelésének ismertetése (a
feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 10%)

szakmai szamitasi feladat (a feladatok aranya az dsszes feladathoz képest legfeljebb 20%).

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

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

A feladatsorhoz rendelt értékelési és javitasi itmutatd alapjan torténik.

A feladatok aranya ¢€s értékelése a kozponti interaktiv vizsgan beliil:

1./ a szakmara jellemzd édesipari termék vagy termékek készitésének ismertetése (70 %),

2./ ébra (rajz, fénykép) segitségével, egy édességkészitd gép, berendezés kezelésének,
tisztitasanak, valamint munkavédelmi eldirasainak ismertetése (10 %),
3./ szakmai szamitasi feladatok megadott termékmennyiség és megadott 6sszetétel alapjan (20 %).

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzo a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb
40 %-at elérte.

8.4.Projektfeladat

8.4.1.
8.4.2.

A vizsgatevékenység megnevezése: Edességkészités és a portfolio

A vizsgatevékenység leirasa

A projektfeladat két részbdl all:

1./ Edességkészités és termékbemutatas (aranya a projektfeladaton beliil: 90%)
2./ Portfoliokészités (ardnya a projektfeladaton beliil: 10%)

1./ Edességkészités és termékbemutatas

A kovetkezd négy feladat koziil egy feladat végrehajtasa:
1) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptura) alapjan tartds lisztesaru
készitése €s a termékek bemutatasa, tomeg ¢és érzékszervi ellendrzése, rendelkezésére

bocsatott termék szakszerii csomagolésa és a jogszabalyoknak megfeleld jelolése
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vagy
2) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan, kakad tartalmu

termékek készitése ¢s a termékek bemutatasa, tomeg és érzékszervi ellendrzése,
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagoldsa és a jogszabalyoknak megfeleld
jelolése
vagy
3) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptra) alapjan, cukorkak
készitése és a termékek bemutatdsa, tomeg és érzékszervi ellendrzése rendelkezésére
bocsatott termék szakszerii csomagolésa és a jogszabalyoknak megfelelo jelolése
vagy
4) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagOsszetétel (receptira) alapjan, egyedi
taplalkozési igényt kielégitd termék készitése és a termékek bemutatdsa, tOmeg ¢&s
érzékszervi ellendrzése rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagoldsa és a
jogszabalyoknak megfeleld jelolése.

A munka sordn a vizsgazé a rendelkezésére allo gépeket €s berendezéseket - a munkavédelmi
eldirdsok betartasdval - ilizemelteti, munkdjat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket - a vonatkozd jogszabalyi eldirasoknak
megfelelden - mindsiti, a termék készitésével kapcsolatban a vizsgabizottsiggal szakmai
beszélgetést folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a feladatot, az elkésziilt termékek
mindségét, az esetleges hibdkat és azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit. A termékek kozott
szerepelnie kell olyannak is, amelyek készitéséhez vajat hasznaltak fel. A termékekhez
¢lelmiszer imitdtumok nem haszndlhatdéak fel. Csak olyan termék fogadhatd el, amelynek
mindsége megfelel a vonatkozd jogszabalyoknak.

A gyakorlati feladatsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie.

A termék készitéséhez kapcsolddod szakmai beszélgetés iddtartama: 10 perc.

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

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

2./ A portfolio részei:

— bemutatkozas, célkitiizés.

— dokumentumok gytijteménye: A dokumentumok a tanul6 tudésat, teljesitményét, fejlodését,
attitid tulajdonsagait, feleldsségét bemutatd barmilyen szoveges, fotds, animacios, filmes,
prezentaciés elemeknek a gylijteménye. Kozvetleniil a szakmai munkdhoz kothetd
dokumentumok a tanari dicséretek, versenyeredmények, elkészitett produktumok fényképei,
projektmunka folyamatat bemutatd dokumentumok, szakmdhoz kothetd rendezvények,
kiallitdsok, mizeumlatogatdsok dokumentalasa. A portfolidban szerepelnie kell legalabb egy
idegen nyelvli szakmai dokumentumnak.

— 0Osszegzés: annak Osszefoglaldja, hogy a portfolio tartalma miben szolgalja a tanulé szakmai
fejlodését.

A portfolié formai kdvetelményei:

— A portfoli6 elektronikus vagy papir alapu dokumentum, amelyet a képzdhely altal biztositott
feliileten, vagy egyéb, a képzohely altal meghatarozott moddon tarol a tanulo. A
dokumentumok valddisagat - a képzdéhely hitelesiti.

— A portfolié formai kovetelményei: a szoveges rész Times New Roman betiitipus, 12-€S
betliméret, masfeles sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es margo.

A dokumentumokban szerepl6 tablazatok, abrak, fényképek, animéciok, filmes elemek forrasat
jelolni kell. A dokumentumok készités¢hez felhasznalt forrdsokat (konyvek, folyoiratok,
internetes forrasok, egyéb forrasok) a dokumentum végén fel kell tiintetni.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo 1do:

12



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

8.4.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idétartam:
8.4.4. A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgéan beliil:
8.4.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

1./ Edességkészités és termékbemutatas vizsgarész értékelésének szempontjai:
A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa

2./ A portfolio értékelésének sajatos szempontjai:

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

10-11. évfolyam, kétéves képzés esetén 13-14. évfolyam. Félévenként legalabb
szakmai munkédhoz kdtheté dokumentum elkészitése sziikséges.

Termékkészités szakszerlisége

Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai

Csomagolas ¢€s jelolés szakszerlisége

cgy, a

Termékkészités higiénidja, ¢lelmiszerbiztonsagi ¢s munkavédelmi szabalyok betartasa (10

%).

kozvetleniil a szakmdhoz kothetd dokumentumok mennyisége ¢és tartalma, formai

megvalositasa (40 %),

a vizsgazo6 tudasa, teljesitménye, elért eredmények (40 %),

a tanulasi folyamat, kompetencidk fejlédésének bemutatésa, attitlid tulajdonsagok (20 %).

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

8.5.A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi feltételek:

A vizsga lebonyolitdsahoz a gépek ¢és berendezések miikddtetéséhez sziikséges miszaki
személyzet, illetve a vizsga alatti izemi higiéniai feltételek biztositdsdhoz sziikséges munkatars.

Az interaktiv vizsgdhoz rendszergazda jelenléte.

8.6.A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

nyersanyagtarolas eszkozei

nyersanyagelokészités berendezései: mérlegek, szitak,

hiiték

fa, rozsdamentes fém és marvany munkalapos asztalok

kever-habver6 gépek
dagaszto-gyaro gép
csokoladémelegitd
ostyasiitd berendezés
krémtoltés eszkozei
htros vagd

kutter

dresszirozo6 gép
csokoladé temperalo
martogép

kemencék, siitok
nyujtogep
apritoberendezés
masszakevero
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hémérok

klima

szérazanyag tartalom mérd

tlizhelyek, mikrohullamu siitd

kekszformazo gép

édesipari eszk6zok

munkavédelmi eszk6zok

hulladéktarolas eszkdzei

interaktiv vizsgahoz: szamitogép €s internetkapcsolat

8.7.A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, €s feltételei:-

8.8. A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90%

8.9.A vizsgan hasznélhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozd részletes szabalyok
A vizsgdzod rendelkezésére kell bocsatani a vizsga idOpontjaban érvényes Magyar
Elelmiszerkonyv édesipari termékekre vonatkozo fejezetét. A vizsgan szamologép hasznalhato.

9. A vizsgatevékenyséoek megszervezésére, azok vizsgsaidopontjaira, a vizsgaiddészakokra
vonatkozo sajatos feltételek: -

10. Részszakma

10.1. Részszakma alapadatai

10.1.1. A részszakma megnevezése: keksz- és ostyagyartd

10.1.2. A részszakma orakerete: 320-480 6ra

10.1.3. A részszakma besorolasa az Europai Képesitési Keretrendszer szerint: 3
10.1.4. A részszakma besorolasa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 3
10.1.5. A részszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 2

10.2. A részszakma keretében ellathato legjellemzdébb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A keksz- és ostyagyartd az édesipari termékek koziil kekszféléket, krékereket, toltott és
toltetlen ostyaféléket, teasliteményeket készit. Munkdja soran technoldgiai, illetve termelési
szamitasokat végez. Atveszi, raktarozza és elkésziti a gyartashoz sziikséges nyersanyagokat.
A termékek eldallitasa soran beallitja és kezeli a gépeket, berendezéseket és az eszkozoket. A
lisztesaruk félkész- és késztermékekeit elkésziti a technologiai utasitdsoknak megfelelden,
majd ezeket csomagolja és szakszerlien tarolja. Alapvetd mindségbiztositasi vizsgalatokat
végez a nyersanyagokon és a termékeken. A termeléssel kapcsolatos dokumentumokat a
mindségbiztositasi rendszerek eldirdsai szerint a sajat feleldsségi korében vezeti. Munkaja
soran betartja az lizem munkavédelmi ¢€s higiéniai szabalyait, és kornyezettudatosan kezeli a
képzddd hulladékokat.
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10.3. A részszakma legjellemzdbb FEOR szama

Részszakma megnevezése

FEOR-szam

FEOR megnevezése

Edességkészitd

7114

Pék, édesiparitermék-gyarto

7114

Keksz- és ostyagyarto
Népolyikészitd

Ostya ¢és fagylalttolcsér készitd
Ostyakészitd

Ostyasiito

Teasiitemény gyartod

Télifagyi gyarto
Tolesérkészitd

10.4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

10.4.1. Iskolai eloképzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbant6 program elvégzése

10.4.2. Alkalmassagi kdvetelmények

10.4.2.1. Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
10.4.2.2. Pélyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

10.5. Eszkozjegyzék a részszakmakra
nyersanyagtarolas eszkozei
nyersanyagelokészités berendezései: mérlegek, szitak,

hiiték

kever-habver6 gépek
dagaszto-gyurd gép
csokoladémelegitd
ostyasiitd berendezés
krémtoltés eszkozei
haros vago

kutter

dresszirozo6 gép
martogép

kemencék, siitok
nyujtogep
apritoberendezés
hémérdk

kekszformazo gép
édesipari eszk6zok
munkavédelmi eszk0zok
hulladéktarolas eszkozei

tlizhelyek, mikrohullamu siitd

fa, rozsdamentes fém és marvany munkalapos asztalok
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10.6. Részszakma szakmai kimeneti kdvetelményei

Készségek Elvart Onallésag és
Sorszam Ké esség el; Ismeretek viselkedésmédok, felelssé m%rtéke
PesSes attitiidok g
Ismeri a
nyersanyagok
atvételének modjat,
az atvétellel Torekszik a
‘ ) ) kapcsolatos nyersanyagok
Veszl, ) d adminisztracios atvételénél a Vezetdi instrukciok
szakszerlien . S, :
\ . feladatokat. pontossagra, a alapjan atveszi a
raktarozza, tarolja . . T
1 a7 Megnevezi a raktarak raktarozasnal, nyersanyagokat,
. Y fajtait, tudja a tarolasnal a dont az esetleges
¢dességkészitéshez . e g g
1A raktarakkal szemben nyersanyagok kifogasolasrol.
szlikséges . S .
tamasztott mindségének és
nyersanyagokat. , . o
kovetelményeket, az | mennyiségének a
¢dességkészités megovasara.
nyersanyagai
szakszer( tarolasanak
szabalyait.
Elfogadja a
szakmaetikali
elveket, a
., . fi to
Kivalasztja a . OBYaszIo
. Ismeri az egészségét A nyersanyagok
terméekek . ol At . . R
o ten s édességkészitéshez veszélyeztetd felhasznalhatosa-
készitéséhez o ,
ot sziikséges nyersanyagokat gaval kapcsolatban
szlikséges ” o
nyersanyagokat, azok | nem hasznal fel. kikéri a
nyersanyagokat, . L i ..
2 . TS tulajdonsagait, Belatja az munkatarsai
megvizsgalja azok iy U d ot o 2o 7
s felhasznalasuk elokészitd véleményét.
felhasznalhatosagat, C qe . w11
elvéezi a szikséges modjait, az miveletek Onalloan
el6keészitd elokészitésiik fontossagat. elokészitd
p miiveleteit. Fontosnak tartja az | miveleteket végez.
miiveleteket. PR
elokészitd
miiveletek
szabalyos
elvégzését.
Megnevezi az : .
Elkésziti az édesipari félkész NyltOtt az ]
s ot . ) . ismeretekre,
édesipari félkész termékeket, ismeri . s AL
. . .. technologiai Iranyitassal félkész
3 termékeket, azok tulajdonsagait, . . ot
R g megoldéasokra. termékeket készit.
szakszerlien tarolja, az elkészitésiik és Térekszik a bontos
felhasznalja azokat. felhasznalasuk . p,
\ e - munkavégzésre
modjait.
Ismeri kekszek, Elkotelezett a S
, ., Iranyitassal
krékerek, szakmdja irant, . , L,
. . lisztesarukat készit.
teastitemények, elfogadja a s
L et o A termékgyartas
Edesipari ostyafélék jellemzdit, szakmaetikai .,
4 : . . n technologiajaval
lisztesarukat készit. elkészitésiik elveket. o
i . . kapcsolatban kikeéri
miiveleteit, az Nyitott a (.
s o s a munkatarsai
alkalmazott gyartas- termékgyartassal et 2
véleményét.

technologiat.

kapcsolatos 1]
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ismeretekre,

technologiai
megoldéasokra.
. . Torekszik az
Ismeri a korszert Loénves
Kivélasztja a csomagolassal genyes
,, , csomagolasra.
megfeleld szemben tamasztott - . A
. R . Belatja a termék Onalloan
csomagolast, a kovetelményeket, a  tzox . ,
. > . ; jelolésének termékcsomagoldst
jogszabalyoknak | csomagolés tipusait, a . Ceta
e s e fontossagat. , jelolést végez.
megfelelden jeloli a jelolés jogi i
. , s Elkotelezett az
terméket. szabalyozasat, i
. alapos vevoi
elemeit. s
tajékoztatas irant.
Munkajat e, ,
yunkajat az Ismeri az édesipar jo . o Masokkal
¢desipari JO Dy, . Belatja a higiéniai o 1o
e, higiéniai és a J6 . egylttmiikodve
higiéniai és jo o szabalyok - )
Lo gyartasi i feliigyeli a
gyartasi gyakorlat , betartasanak o g
P : gyakorlataban eldirt . . termékgyartas
eldirasai szerint . fontossagat. S o
L. szabalyokat higiéniajat.
végzi.
Ismeri a HACCP i
smeri a HACC . Belatja a HACCP
rendszer alapelveit,
- alkalmazasanak rendszer Iranyitassal
Uzemi HACCP r 1ir alkalmazasanak
modjat, . HACCP
dokumentumokat . fontossagat.
dokumentumait, az . . dokumentumokat
vezet. . Szem el6tt tartja a
online HACCP Jicitalizicio adta vezet.
(eHACCP) adta gratza
iy lehetdségeket.
lehetdségeket.
Ismeri az egyes
A termékek munkaeszk6zok
készitéséhez felhasznalasanak
sziikséges tertileteit,
munkaeszkozoket, balesetmentes Iranyitassal
gépeket, hasznalatat, higiéniai munkaeszkozoket
berendezéseket kovetelményeit. hasznal, gépeket
balesetmentesen Ismeri a lisztesaru . . kezel,
f1: . e s Nyitott az 0j .
hasznalja, kezeli, | készitéshez sziikséges technikai berendezéseket
iizemelteti, elvégzi gépek és . lizemeltet, tisztit.
ey . megoldéasokra. . \
a sziikséges berendezések . . . Munk4ja soran
e .. ... . | Betartjaa gépek és . X
tisztitasi feladatat, miikodési ; betartja a gépek,
, . berendezések >
feladatokat. elvét, kezelésének, L e berendezések,
. . . . kezelési utasitasait. e
Munkdja soran iizemeltetésének, munkaeszk6zok
betartja a gépek, tisztitasdnak modjat. biztonsagi és
berendezések, Ismeri a gépek, egészségiigyi
munkaeszk6zok berendezések, kovetelményeit.
biztonsagi és munkaeszk6zok
egészségiigyl biztonsagi €s
kovetelményeit. egészségligyi
kovetelményeit.
Betartja a Magyar | Vezetdi utmutatas
Az lizemi ¢lelmiszerkonyv alapjan
termékosszetételek Ismeri a eldirésait. nyersanyagsziikség
alapjan nyersanyagszamitas Maradéktalanul letet szamit. A
nyersanyagsziikségl modjat betartja az szamolasok
etet szamol. ¢lelmiszerek pontossagaért
eloallitasara felelosséget vallal.
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vonatkoz6
elbirasait. Precizen
végzi a szamolasi
milveleteket.
Fontosnak tartja a
vevoi bizalmat a
termékei irant.

Ismeri az édesipari

Torekszik a

Szakszertien kezeli . . . szelektiv Onalldan kezeli az
R melléktermékek és s I
10 az édesipari hulladékok hulladékgytijtésre. ¢desipari
melléktermékeket keuzelésének Belatja a melléktermékeket
¢s hulladékokat. . kdrnyezetvédelem ¢s hulladékokat.
szabalyait. e
fontossagat.
10.7. A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga
10.7.1. Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
a részszakma megszerzésére iranyuld képzes teljesitése
10.7.2. Projektfeladat
10.7.2.1. A vizsgatevékenység megnevezése: Edesipari lisztesaru készitése
10.7.2.2. A vizsgatevékenység leirasa:

Lisztesaruk készitése és a termékek bemutatasa
A kovetkezd négy tevékenység koziil egy feladatsor végrehajtasa:

1) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (recepttra) alapjan kekszfélék készitése,
¢és a termékek bemutatdsa, tomeg €s érzékszervi ellendrzése, rendelkezésére bocsatott termék
szakszerli csomagolasa és a jogszabalyoknak megfelel6 jelolése

vagy

2) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan krékerek készitése és
a termékek bemutatisa, tomeg és érzékszervi ellendrzése, rendelkezésére bocsatott termék
szakszerli csomagolasa €s a jogszabalyoknak megfelel6 jelolése

vagy

3) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagOsszetétel (receptra) alapjan toltott, illetve
toltetlen ostyafélék készitése és a termékek bemutatasa, tomeg és érzékszervi ellendrzése,
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa €s a jogszabalyoknak megfeleld
jelolése

vagy

4) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan toltott, illetve
toltetlen teasiitemények készitése, a termékek bemutatisa, tomeg ¢és érzékszervi ellendrzése,
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagoldsa és a jogszabalyoknak megfeleld
jelolése.

A munka soran a vizsgazé a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi eldirdsok

betartdsdval - lizemelteti, munkajat a higiéniai- ¢és ¢élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket - a vonatkozd jogszabalyi eldirasoknak
megfelelden - 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 az azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit.

A gyakorlati tételsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie.
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A termék készitéséhez kapcsolodod szakmai beszélgetés idotartama: 10 perc.
A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 5 %.

10.7.2.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 240 perc
10.7.3. A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %
10.7.4. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Termékkészités €s termékbemutatas vizsgarész értékelésének szempontjai:
— A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (10 %),
— Termékkészités szakszeriisége (35 %),
—  Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai (35 %),
— Csomagolas és jelolés szakszeriisége (10 %)

A

Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betartasa (10
%).
vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhetd Osszes pontszam

legalabb 40%-at elérte.

10.8. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges személyi feltételek:
A vizsga lebonyolitasahoz a gépek és berendezések miikodtetéséhez sziikséges miiszaki személyzet,
illetve a vizsga alatti lizemi higiéniai feltételek biztositasahoz sziikséges munkatars.

10.9. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:

nyersanyagtarolas eszkozei
nyersanyagelokészités berendezései: mérlegek, szitak,
hiiték

fa, rozsdamentes fém és marvany munkalapos asztalok
kever-habver6 gépek
dagaszto-gyurd gép
csokoladémelegitd

ostyasiitd berendezés
krémtoltés eszkozei

htros vagod

kutter

dresszirozo6 gép

martogép

kemencék, siitok

nyujtogeép

apritoberendezés

hémérdk

szarazanyag tartalom mérd
tlizhelyek, mikrohullamu siitd
kekszformazo gép

¢desipari eszk6zok
munkavédelmi eszk6zok
hulladéktarolas eszkdzei

10.10. A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei:-
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10.11. A vizsgan hasznalhat6 segédeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok
A vizsgdzo rendelkezésére kell bocsatani a vizsga iddpontjadban érvényes Magyar
Elelmiszerkonyv édesipari termékekre vonatkozo fejezetét. A vizsgan szamologép hasznalhato.
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11. Részszakma

11.1. Részszakma alapadatai

11.1.1. A részszakma megnevezése: Csokoladétermék gyartd

11.1.2. A részszakma orakerete: 320 - 480 ora

11.1.3. A részszakma besorolasa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint: 3
11.1.4. A részszakma besoroldsa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 3
11.1.5. A részszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3

11.2. A részszakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

Az édesipari termékek koziil toltott- és toltetlen tablds csokoladékat és iireges csokoladékat, bon
bonokat, csokoladé drazsékat készit. Munkdja sordn technoldgiai, illetve termelési szamitasokat
végez. Atveszi, raktarozza és elokésziti a gyartishoz sziikséges nyersanyagokat. A termékek
eldallitasa soran beallitja és kezeli a gépeket, berendezéseket ¢€s az eszkozoket. a csokoladétermékek
felkész és késztermékekeit késziti a technologiai utasitdsoknak megfeleléen, majd ezeket csomagolja
¢s szakszerlien tarolja. Alapvetd mindségbiztositasi vizsgalatokat végez a nyersanyagokon ¢és a
termékeken. A termeléssel kapcsolatos dokumentumokat a mindségbiztositasi rendszerek eldirasai
szerint a sajat feleldsségi korében vezeti. Munkéja sordn betartja az lizem munkavédelmi és higiéniai
szabalyait, és kornyezettudatosan kezeli a képzddo hulladékokat.

11.3. A részszakma legjellemzébb FEOR szama

Részszakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Pék,
¢desiparitermék-
gyarto

7114

Csokoladéfigura-
, formazo
Edességkeészitd Csokoladétablazo
Csokoladétermék-
7114 gyarto
Desszertgyarto
Desszertmarto
Konyakmeggy
gyarto (kézi)
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11.4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

11.4.1. Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbant6 program elvégzése

11.4.2. Alkalmassagi kdvetelmények

114.2.1.
11.4.2.2.

Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges

Pélyaalkalmassagi vizsgélat: nem sziikséges

11.5. Eszkozjegyz€k a részszakmakra

nyersanyagtarolas eszkozei
nyersanyagelokészités berendezései
hiiték

klima

rozsdamentes fém €s marvany munkalapos asztalok

csokoladétemperald
kever-habver6 gépek
csokoladémelegitd
drazsirozé

martogép
apritéberendezés
bolygatd

razoasztal

formak

hémérok

tlizhelyek, mikrohullamu siit6
¢desipari eszkdzok
munkavédelmi eszkdzok
hulladéktarolas eszkozei

11.6. Részszakma szakmai kimeneti kovetelményei

. Készségek, . El\:art . Onallésag és
Sorszdm képességek Ismeretek v1selkefie:,s H.{OdOk’ felelosség mértéke
attitidok
Ismeri a
nyersanyagok
atvételének modjat,
b sggﬁ?;; Torekszika | Vezetdi instrukeiok
Atveszi, majd adminisztracios n,y er,san,y ag ok alapjdn atveszi a
szakszeriien feladatokat. atvetele’nel a ny ersanyagokat,
raktarozza, tarolja Megnevezi a pont’ossa’grai 4 dqnt az ese,tlefges
1 az raktarak fajtait, raktdrozasnal, kifogdsolasrol.
édességkészitéshez | tudja a raktarakkal ntarrolasnal ak Felﬁlosrse%et Valll(al
sziikséges szemben tamasztott Y e,, S? yago . anyersa ngo
nyersanyagokat. kovetelményeket, az mlnos‘eg’en,ek ©s SZ,akSZ,eI:u,
édességkeészites | monnvisegeneka ) raktarozasacrt,
nyersanyagai megovasara. tarolasaért.
szakszer(i
tarolasanak
szabalyait.
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Elfogadja a
szakmaetikali
Kivélasztja a Ismeri a elveket, a fogyasztd
termékek csokoladétermékek egészségét Vezet6i feliigyelet
készitéséhez készitéséhez veszélyeztetd mellett el6készitd
sziikséges sziikséges nyersanyagokat nem | miiveleteket végez.
nyersanyagokat, nyersanyagokat, hasznal fel. A nyersanyagok
megvizsgalja azok | azok tulajdonsagait, | Belatja az elokészité | felhasznalhatosagar
felhasznalhatdsagat, felhasznalasuk miuveletek ol kikéri a
elvégzi a sziikséges madjait, az fontossagat. munkatarsai
elokészitd elokészitésiik Fontosnak tartja az véleményét.
miveleteket. miveleteit. elokészitd
miiveletek szabalyos
elvégzését.
Megnevezi a kakao
Elkésziti az kakao | tartalmu termékeket, : L.
, . . Nyitott az 0j
tartalmu iIsmeri azok . S L
, . .. ismeretekre, Iranyitassal félkész
termékeket, tulajdonsagait, az . . .
R f et g technoldgiai termékeket készit.
szakszerien tarolja, elkészitésiik és mevolddsokra
felhasznalja azokat. felhasznalasuk & '
modjait.
Ismeri a kakad
tartalmu termékek
jellemzait, Elkotelezett a
S elkészitésiik szakmadja irant, o .
Elkésziti az B . . Iranyitassal kakad
e . miveleteit, az elfogadja a g 2
édesipari kakao I tartalmu félkész és
, alkalmazott szakmaetikali . .
tartalmt - .y késztermékeket
. .. | gyartastechnologiat, elveket. -
termékeket, felméri . o . készit. Vezetoi
. N az elkovethetd Nyitott a . . .,
¢s megeldzi a iy . SN instrukciok alapjan
o . hibékat, és azok termékgyartassal s L
készitésiik soran P . . korrigalja a gyartas
.. . megeldzését. Tudja kapcsolatos 1j ; R
elkovethetd L. p . soran elkovetett
o, az elkésziilt kakad ismeretekre, o
hibakat. Y ettt . esetleges hibakat.
tartalmu félkész technologiai
termekek megoldasokra.
felhasznalasi
lehetOségeit.
Ismeri a korszerli | Torekszik az igényes
Kivélasztja a csomagolassal csomagolasra.
megfeleld szemben tamasztott Belatja a termék a
. N . s s Onalléan
csomagolast, a kovetelményeket, a jelolésének . ,
. . e . . termékcsomagolast
jogszabalyoknak | csomagolés tipusait, fontossagat. etn
e s . R , jelolést végez.
megfelelden jeloli a a jelolés jogi Elkotelezett az
terméket. szabalyozasat, alapos vevoi
elemeit. tajékoztatas irant.
Mun}(aja't az Ismeri az édesipar jo o o Masokkal
¢desipari JO C ., . Belatja a higiéniai e
., higiéniai és a JO , egyittmilkodve
higiéniai és jo s szabalyok .. )
. gyartasi . feltigyeli a
gyartasi gyakorlat . betartasanak St
g . gyakorlataban eldirt . termékgyartas
el6irasai szerint , fontossagat. Y
véezi szabalyokat. higiéniajat.
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Ismeri a HACCP

. Belatja a HACCP
rendszer alapelveit,
) alkalmazasanak rendszer Vezetdi
Uzemi HACCP modiat alkalmazasanak feliigyelettel
dokumentumokat Jah fontossagat. HACCP
dokumentumait, az ,, .
vezet. . Szem el6tt tartja a dokumentumokat
online HACCP | 4 italizacié adta vezet
(eHACCP) adta gha za '
s lehetdségeket.
lehetdségeket.
Ismeri az egyes
munkaeszk6zok
A termékek felhasznalasanak
készitéséhez teriileteit,
sziikséges munka- balesetmentes
eszkozoket, hasznalatat, Iranyitassal
gépeket, higiéniai munkaeszkozoket
berendezéseket kovetelményeit. hasznal, gépeket
balesetmentesen Ismeri a kakad . . kezel,
1 . , . Nyitott az 0j .
hasznalja, kezeli, tartalmu termékek S berendezéseket
, . L PSS technikai , o
iizemelteti, elvégzi eléallitasahoz , lizemeltet, tisztit.
1 . . . megoldasokra. .. .
a szlikséges sziikséges gépek és . X , Munkaja soran
o . Betartja a gépek ¢€s . .
tisztitasi berendezések berendezések betartja a gépek,
feladatokat. feladatat, mikodési kezelési utasitasait berendezések,
Munkéja soran elvét, kezelésének, ’ munkaeszk6zok
betartja a gépek, iizemeltetésének, biztonsagi és
berendezések, tisztitdsdnak maodjat. egészségiigyl
munkaeszk6zok Ismeri a gépek, kovetelményeit.
biztonsagi és berendezések,
egészségiigyi munkaeszk6zok
kovetelményeit. biztonsagi és
egészseégligyi
kovetelményeit.
Betartja a Magyar
élelmiszerkonyv
eldirasait.
Maradek_talanul Vezet6i utmutatas
. betartja az .
Az lizemi . . alapjan
- . . ¢lelmiszerek o
termékosszetételek Ismeri a cl8allitaséra nyersanyagsziikség
9 alapjan nyersanyagszamitas PP letet szamit. A
w1 r s vonatkoz6 eldirasait. . .
nyersanyagsziikségl modjat, , o szamolasok
; Precizen végzi a s
etet szamol. SR pontossagaért
szdmolasi felelosséget vallal
miuveleteket. g '
Fontosnak tartja a
vevoi bizalmat a
termékei irant.
Ismeri az édesipari Torekszik a
Szakszerlien kezeli . oS1pal szelektiv Onalléan kezeli az
AR melléktermékek és el 4
10 az édesipari hulladékok hulladékgytijtésre. édesipari
melléktermékeket Kezelésének Belatja a melléktermékeket
¢s hulladékokat. o kornyezetvédelem ¢s hulladékokat.
szabalyait. . .
fontossagat.
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11.7. A részszakma kdvetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

11.7.1. Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
a részszakma megszerzésére iranyuld képzés teljesitése
11.7.2. Projektfeladat

11.7.2.1. A vizsgatevékenység megnevezése: Csokoladétermékek készitése
11.7.2.2. A vizsgatevékenység leirdsa:

Csokoladétermék készitése és termékbemutatas
A kovetkezo feladatok koziil egy feladatsor végrehajtasa:

1.) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan toltott vagy toltetlen
tablas csokoladé készitése, és a termékek bemutatasa, tomeg és érzékszervi ellendrzése, egy
rendelkezésére bocsatott termék szakszeri becsomagoldsa €s jogszabalyoknak megfeleld
jelolése,

vagy

2.) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagOsszetétel (receptira) alapjan, iireges
csokoladéfigura készitése és a termékek bemutatdsa, tomeg és érzékszervi ellendrzése, egy
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli becsomagoldsa és jogszabalyoknak megfeleld
jelolése,

vagy

3.) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan, hiivelyes vagy kézi
dresszirozasu bonbonok készitése és a termékek bemutatésa, tomeg €s érzékszervi ellendrzése
egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli becsomagolasa és jogszabalyoknak megfeleld
jelolése.

A munka sordn a vizsgdzo a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eléirasok betartasaval - lizemelteti, munkajat a higiéniai- €és €lelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket - a vonatkozd jogszabalyi eldirdsoknak
megfeleléen - mindsiti, a termék gyartasdval kapcsolatban a vizsgabizottsaggal szakmai
beszélgetést folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a feladatot, az elkésziilt termékek
mindségét, az esetleges hibakat €s az azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit.

A gyakorlati tételsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie.
A termék készitéséhez kapcsolodo szakmai beszélgetés idétartama: 10 perc.
A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 5 %.

11.7.2.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4llo id6tartam: 240 perc
11.7.3. A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %

11.7.4. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
— A termékkészités szakszertisége (40%),
— Késztermék kiilsé megjelenése, allaga, alloménya, ize (40%),
— Csomagolas szakszertisége ¢és a jelolés tartalma (10%)
— Termékkészités higiéniaja, ¢lelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betartasa (10
%),
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhetd Osszes pontszam
legalabb 40%-at elérte.
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11.8. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges személyi feltételek:
A vizsga lebonyolitdsdhoz a gépek és berendezések miikddtetéséhez sziikséges miiszaki személyzet,
illetve a vizsga alatti lizemi higiéniai feltételek biztositasahoz sziikséges munkatars.

11.9. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:
Nyersanyagtarolas eszkozei

nyersanyagtarolas eszkozei

nyersanyagelokészités berendezései

hiiték

klima

rozsdamentes fém és marvany munkalapos asztalok

csokoladétemperald

kever-habver6 gépek

csokoladémelegitd

drazsiroz6

martogep

apritoberendezés

bolygat6

razodasztal

formak

hémérdok

tlizhelyek, mikrohullamu siité

¢desipari eszk6zok

munkavédelmi eszk6zok

hulladéktarolas eszkozei

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

11.11. A vizsgén hasznalhato segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok
A vizsgazd rendelkezésére kell bocsatani a vizsga idépontjdban érvényes Magyar
Elelmiszerkonyv édesipari termékekre vonatkozo fejezetét. A vizsgan szamologép hasznalhato.

Elektronikusan alairta: Prof. Dr. Palkovics Laszl6 (2020.05.18. 15:24:41)
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