EDESIPARI TERMEKGYARTO SZAKKEPESITES SZAKMAI ES
VIZSGAKOVETELMENYEI

I
ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1. A szakképesités azonosité szama: 33 541 01 0000 00 00
2. A szakképesités megnevezése: Edesipari termékgyarté

3. Szakképesitések kore:

3.1 |Rész-szakképesitések
Azonositészdam: (33 541 01 0100 31 01
Megnevezés: Cukorkagyart6
Azonositészam: (33 541 01 0100 31 02
Megnevezés: Csokoladétermék-gyartod
Azonositészam: (33 541 01 0100 31 03
Megnevezés: Kévé- és potkavégyartod
Azonositészam: (33 541 01 0100 31 04
Megnevezés: Keksz- és ostyagyarto

3.2 Eldgazasok Nincsenek

3.3 Ré&épiilés Nincs

4. Hozzéarendelt FEOR szdm: 7218

5. Képzés maximdlis idOtartama:

Szakképesités megnevezése Szakképzési Oraszdm
évfolyamok szdma
Edesipari termékgyartd 2 2000
IL.
EGYEB ADATOK
SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Edesipari termékgyarté

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szdmu mellékletében
az  élelmiszer-ipari  szakmacsoportra  meghatarozott
kompetencidk birtokdban. E kompetencidk megszerezhetdek
a szakképzést elokészitd évfolyam keretében is.

Vagy



Iskolai el6képzettség:

Szakmai el0képzettség:

tizedik évfolyam elvégzésével tanusitott iskolai végzettség

Eldirt gyakorlat:
Elérhet6 kreditek mennyisége:
Pélyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek
Szakmai alkalmassdgi kovetelmények: sziikségesek
2. Elmélet aranya: 40 %
3. Gyakorlat ardnya: 60%
4.  Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben): van
Id6tartama (évben vagy félévben): 1év
5. Szintvizsga (iskolai rendszerben) nem szervezhetd
Ha szervezhet6, mikor:
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
RESZ-SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Cukorkagyart6

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetencidk:

Iskolai el6képzettség:

a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szamu mellékletében
az  élelmiszer-ipari  szakmacsoportra  meghatarozott
kompetencidk birtokdban. E kompetencidk megszerezhetéek
a szakképzést elokészitd évfolyam keretében is.

Vagy

nyolcadik évfolyam elvégzésével tanusitott alapfoku iskolai
végzettség

Szakmai eloképzettség: Eldirt gyakorlat:

Elérhet6 kreditek mennyisége:

Pélyaalkalmassdgi kovetelmények: nem sziikségesek
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2. A képzés maximalis idOtartama:
Szakképzési évfolyamok szama:

Oraszam:

3.  Elmélet ardnya:
4.  Gyakorlat aranya:

450

40%
60 %

5. Szakmai alapképzés idétartama (fogyatékkal €10k esetében, iskolai rendszerben):

6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges



RESZ-SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Csokoladétermék-gyarté

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetenciak:

Iskolai eloképzettség:

Szakmai eloképzettség:

a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szamu mellékletében
az  élelmiszer-ipari  szakmacsoportra  meghatdrozott
kompetencidk birtokdban. E kompetencidk megszerezhetdek
a szakképzést elokészitd évfolyam keretében is.

Vagy

nyolcadik évfolyam elvégzésével tanusitott alapfoku iskolai
végzettség

Eldirt gyakorlat:

Elérhet6 kreditek mennyisége:

Pélyaalkalmassdgi kovetelmények: nem sziikségesek
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2. A képzés maximalis idOtartama:

Szakképzési évfolyamok szama:

Oraszam: 500
3.  Elmélet ardnya: 40%
4.  Gyakorlat ardnya: 60 %
5. Szakmai alapképzés idotartama (fogyatékkal €10k esetében, iskolai rendszerben):
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgdlat: sziikséges
RESZ-SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Kavé- és pétkavégyarto

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetenciak:

Iskolai eloképzettség:

Szakmai eloképzettség:

a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szamu mellékletében
az  élelmiszer-ipari  szakmacsoportra  meghatdrozott
kompetencidk birtokdban. E kompetencidk megszerezhetdek
a szakképzést elokészitd évfolyam keretében is.

Vagy

nyolcadik évfolyam elvégzésével tanusitott alapfoku iskolai
végzettség

Eldirt gyakorlat:

Elérhet6 kreditek mennyisége:

Pélyaalkalmassdgi kovetelmények nem sziikségesek
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek



2. A képzés maximalis idOtartama:
Szakképzési évfolyamok szama:

Oraszam: 300
3.  Elmélet ardnya: 40%
4.  Gyakorlat ardnya: 60 %
5. Szakmai alapképzés idotartama (fogyatékkal €10k esetében, iskolai rendszerben):
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
RESZ-SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Keksz- és ostyagyarto

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szdmu mellékletében
az  élelmiszer-ipari  szakmacsoportra  meghatarozott
kompetencidk birtokdban. E kompetencidk megszerezhetéek
a szakképzést elokészitd évfolyam keretében is.

Vagy

Iskolai el6képzettség: nyolcadik évfolyam elvégzésével tanusitott alapfoku iskolai
végzettség

Szakmai eloképzettség:

Eldirt gyakorlat:

Elérhet6 kreditek mennyisége:

Pélyaalkalmassdgi kovetelmények: nem sziikségesek

Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2. A képzés maximalis idOtartama:

Szakképzési évfolyamok szdma:

Oraszam: 400
Elmélet aranya: 40%
Gyakorlat ardnya: 60%

Szakmai alapképzés id6tartama (fogyatékkal é16k esetében, iskolai rendszerben):

A

Egészségligyi alkalmassagi vizsgélat: sziikséges



I11.
MUNKATERULET

1. A szakképesitéssel legjellemzébben betoltheté munkakor, foglalkozas:

A munkakor, foglalkozas

FEOR szama FEOR megnevezése

7218 Edesipari termékgyarté

2. A szakképesités munkateriiletének rovid, jellemzo leirasa:
Felkésziil a munkdra
Eldkésziti a munkafolyamatot
Alapméréseket végez
Eszkozoket haszndl, gépeket kezel, berendezéseket lizemeltet
Félkész terméket gyart
Készterméket gyart
Befejezd miiveleteket végez
Adminisztraciés munkat végez

3. A szakképesitéssel rokon szakképesitések:

A szakképesitéssel rokon szakképesitések

azonosito szama megnevezése
33 541 03 0000 00 00 Molnar
33 541 05 1000 00 00 Pék-cukrasz
33 541 04 0000 00 00 Pék
33 541 06 0000 00 00 Tartésitdipari termékgyartd
33 811 01 0000 00 00 Cukrasz
Iv.

SZAKMAI KOVETELMENYEK
A szakmai kovetelménymodulok felsorolasa:

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
0509-06 A munkakezdés feladatai
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Felveszi a tevékenységéhez eldirt munkaruhat, védoéruhat és védofelszerelést
Atveszi a munkateriiletet
Megismeri az elvégzend? feladatot
Felméri a sziikséges anyagokat, eszkozoket
Betartja a munka-, tiz-, kornyezetvédelmi, higiéniai €s a mindségbiztositasi
eldirasokat
Elvégzi az elOirt tisztitdsi és fertotlenitési munkdkat



Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
B Munka- és védoéruhdval szembeni kovetelmények
B Védodeszkozok
B Munkateriilet jellemzo6i
B Munkavégzéshez sziikséges alap-, segéd-, jarulékos és adalékanyagok
A Biztonsagos munka feltételei
A Higiéniai kovetelmények
B Elelmiszerbiztonsidg (HACCP) és mindségbiztositas
B Kornyezetvédelmi, tlizvédelmi szabélyok
B Tisztito- és fertdtlenitdszerek
C Takaritasi, tisztitasi, fertotlenitési modok

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
3 Informéciéforrdsok kezelése
3 Koznyelvi szoveg hallds utdni megértése

Személyes kompetencidk:
Felel6sségtudat

Téarsas kompetencidk:
Kapcsolatfenntart6 készség

Moédszerkompetencidk:
Higiénids szemlélet
A kornyezet tisztantartdsa

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0510-06 Gyartas elokészitése és befejezése
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Technolégiai és/vagy termelési szamitdsokat végez
Atveszi és el6késziti a gyartashoz sziikséges anyagokat

A munka megkezdése eldtt ellendrzi a gépeket, berendezéseket, eszkdzoket
Feliigyeli a gépek, berendezések miikodését, sziikség esetén beavatkozik

Részt vesz a karbantartasi munkakban

Eldkésziti, ellendrzi a csomagoldéanyagokat, csomagolja a készterméket
A készterméket dtadja a hiit6- vagy tarol6 raktarnak és/vagy elvégzi a raktirozast

A hatélyos szabélyozdsok szerint kezeli a képzddd hulladékot

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
B Szakmai szdmitdsok
B Nyersanyag atvételi eljarasok



A gyértashoz sziikséges gépek, berendezések mitkodési elve
Gépkezelés

A gépek, berendezések karbantartdsa

Kéziszerszamok, eszk6zok

Csomagoldanyagok, csomagoldeszkdzok

A raktarozds alapelvei

Hiit6- és tarold raktarozds

Hulladékkezelési eljarasok

Melléktermékek hasznositisa

ommmwoO®™

A szint megjelolésével a szakmai készségek:

4  Elemi szamolasi készség

Komplex eszkozhaszndlati képesség
Nyersanyagatvételhez sziikséges laboreszkdzok hasznélata
Csomagolasi jelképek értelmezése

W B~ W

Személyes kompetenciak:
Pontossag
Alléképesség

Téarsas kompetencidk:
SegitOkészség

Moédszerkompetencidk:
Attekintd képesség
Gyakorlatias feladatértelmezés

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
0511-06 Mérések, dokumentalas, gazdalkodas
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Alapanyagot vizsgal és/vagy ellendriz
Gyartaskozi vizsgélatokat végez
Készterméket ellendriz és/vagy mindsit
Eldirdsoknak megfelelden mintit vesz
Beillitja az eldirt paramétereket
Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumentél
Elkésziti az eldirt Osszesitoket, jelentéseket
Vallalkozast indit, mukodtet
Kereskedelmi tevékenységet folytat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
C Laboratériumi alapmérések, alapmiiveletek
C Fizikai, kémiai, mikrobioldgiai vizsgalatok



Mintavétel

Alapanyag-min0sités
Késztermék-mindsités

Gyartaskozi ellendrzések alapelvei

Adatok bevitele, szamitégépes feldolgozdsa
Dokumentumok, naplok vezetése
Gazdalkodasi alapismeretek

Villalkozasi alapismeretek

Kereskedelmi és marketing alapismeretek

N0 wwww

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
1 Elemi szintli szdmitégéphasznalat

Mennyiségérzék

Koznyelvi beszédkészség

Labortechnikai eszkdzok hasznélata

Elemi szamoléasi készség

Olvasott szakmai szoveg megértése

W W =W W

Személyes kompetencidk:
Onéllésag
Megbizhatésag
Elhivatottsag
Elkotelezettség
Kéziigyesség

Téarsas kompetencidk:
Kapcsolatteremto készség
Kapcsolatfenntart6 készség

Moédszerkompetencidk:
Helyzetfelismerés
Numerikus gondolkodas
Matematikai készség

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
0537-06 Edesipari félkész-termék gyartas
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Tisztitja, koteleniti a nyersanyagot
Szaritja, porkoli a tisztitott anyagokat
Hantolja a porkolt magokat
Apritja a porkolt magokat
Feltarja, nemesiti a masszat
Préseli a masszat
Poritja a préselményt
Osszeméri, adagolja az anyagokat



Begyurja, homogenizalja az anyagokat
Finomitja a masszat

Habositja a masszat

Tarolja, pihenteti a kész masszat

Fozi az oldatokat

Eldoldja a nyersanyagokat

Bestiriti az oldatot

Tablirozza a stiritményt

[zesiti, szinezi a stiritett és a tablirozott masszat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Anyagkivdlasztds hatdsa a késztermékre
Anyagok helyettesitése
Felhasznélhat6sdg
Feldolgozas soran bekdvetkezd valtozasok
Térolasi koriilmények
Eltarthat6sag
Mikroorganizmusok fajtai, életfeltételei
Hasznos mikrobafajok élelmiszer-ipari hatdsa
Elelmiszerkdrosodés folyamatai
Termékkarosodas okai, elkeriilésének mddjai
Technoldgiai miiveletek

veliive oo v live ool vs Bllvs Bllve Rllve lllv o)

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
5 Kéziigyesség
5 Mennyiségérzék
5 Testi ligyesség

Személyes kompetencidk:
Latas
Szaglas
[zérzékelés
Alléképesség

Tarsas kompetencidk:
SegitOkészség

Moédszerkompetencidk:
Kornyezet tisztantartasa
Gyakorlatias feladatértelmezés



A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0538-06 Edesipari késztermék-gyartas
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Temperélja az anyagokat
Laminalja, selymesiti a masszdkat
Onti, adagolja a temperalt masszakat
Extrudalja a masszakat
Préseli a masszakat
Kiszirja a masszakat
Darabolja, vagja a masszédkat
Széritja a korpuszokat
Hiiti a formazott anyagokat
Mirtémasszdval bevonja a korpuszokat
Panirozza a korpuszokat
Kandirozza a korpuszokat
Drazsirozza a korpuszokat
Ballirozza a korpuszokat
Disziti, szérja a korpuszokat
Siiti a formdzott tésztdkat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Cukorka gyartastechnoldgia
Fondant gyartastechnologia
Edesipari tartGs siitemények gyartastechnolégia
Karamella gyartastechnoldgia
Ragoégumi gyértistechnoldgia
Csokolddé gyartastechnologia
Nugat jellegli termékek gyartastechnologia
Porkolt kavé és potkavé gyartastechnoldgia
Technol6giai paraméterek
Lejatsz6do folyamatok
Ellendrzési pontok
Receptura 6sszetételének
Reoldgiai tulajdonsagok
Termékek taplalkozas-élettani szerepe
Edesipari gépek és berendezések feladatai

osBilvsAlveRlveiive v liioe R ve ol ool ool vl v B v Bl oo

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
4 Olvasott szakmai szoveg megértése
4 Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése
3 Idegen nyelvli géphasznalati feliratok értelmezése, megértése
3 Edesipari jelképek értelmezése
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Személyes kompetencidk:
Alléképesség
Monoténia-tlirés
Precizitas

Tarsas kompetencidk:
Irdnyithatésag

Moédszerkompetencidk:
Moédszeres munkavégzés
Ismeretek helyén val6 alkalmazasa

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
0539-06 Edesipari alapfogalmak, cukorkagyartas
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Osszeméri, adagolja az anyagokat
Begytrja, homogenizdlja az anyagokat
Térolja, pihenteti a kész masszat
Temperélja az anyagokat
Onti, adagolja a temperalt masszdkat
Extrudélja a masszakat
Préseli a masszékat
Darabolja, vidgja a masszdkat
Hiiti a formazott anyagokat
Mirtémasszdval bevonja a korpuszokat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Technoldgiai muiveletek
Technoldgiai paraméterek
A feldolgozas sordn bekovetkezd valtozasok
Mikroorganizmusok fajtdi, életfeltételeinek
Hasznos mikrobafajok élelmiszer-ipari hatasdnak
Elelmiszerkdrosodas folyamatai
Termékkarosodas okai, elkeriilésének mddjai
Termékek taplalkozas-élettani szerepének

vsBlveRllve v v live v Rl oo}

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
5 Kéziigyesség
5 Testi iigyesség
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Személyes kompetenciak:
Alléképesség

Térsas kompetencidk:
Irdnyithat6sag

Médszerkompetencidk:
Kornyezet tisztantartasa

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0541-06 Csokoladétermék gyartas
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Tisztitja, koteleniti a nyersanyagot
Szaritja, porkoli a tisztitott anyagokat
Hantolja a porkolt magokat
Apritja a porkolt magokat
Feltarja, nemesiti a masszat
Préseli a masszat
Poritja a préselményt
Finomitja a masszat
Habositja a masszat
Kiszurja a masszakat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Anyagkivalasztas hatasa a késztermékre
Anyagok helyettesitése
Felhasznélhatosag
Téarolasi koriilmények
Eltarthat6sag
Csokoladé gyartastechnoldgidja
Nugat jellegti termékek gyartastechnol6gidja
Receptura
Edesipari gépek, berendezések feladatai
Csokoladégyartas gépei

evillosBlveiiioclliveiioc i ve Rl ool oo Bllv v

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
5 Kéziigyesség
5 Testi ligyesség

Személyes kompetenciak:
Szaglas

1zérzékelés
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Téarsas kompetencidk:
SegitOkészség

Maoédszerkompetencidk:
Kornyezet tisztantartasa

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0542-06 Kavé- és potkavégyartas
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Tisztitja, koteleniti a nyersanyagot
Szaritja, porkoli a tisztitott anyagokat
Hantolja a porkolt magokat
Osszeméri, adagolja az anyagokat
Térolja, pihenteti a kész masszat
Széritja a korpuszokat
Hiiti a formazott anyagokat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

B Porkolt kavé gyartastechnoldgidja

Technolégiai miiveletek
Technoldgiai paraméterek
A feldolgozas sordn bekovetkez6 valtozasok
Receptura Osszetétele
Térolasi koriilmények
Eltarthat6sag
Edesipari gépek és berendezések feladatai

oviivcBllveioc il vvRlve R vo)

A szint megjelolésével a szakmai készségek
5 Olvasott szakmai szoveg megértése
5 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése

Személyes kompetencidk:
Alléképesség
Tarsas kompetencidk:

Irdnyithat6sag

Moédszerkompetencidk:
Maodszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
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A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0543-06 Keksz- és ostyagyartas
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Habositja a masszat
[zesiti, szinezi a sfiritett és a tablirozott masszat
Lamindlja, selymesiti a masszakat
Kiszurja a masszakat
Disziti, szérja a korpuszokat
Siiti a formazott tésztdkat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
B Edesipari tarts siitemények gyartastechnoldgidja
Receptura
Térolasi koriilmények
Eltarthatosag

vsBllvellivy

A szint megjelolésével a szakmai készségek
5 Kéziigyesség
5 Mennyiségérzék

Személyes kompetencidk:
Latas
[zérzékelés
Precizitas

Tarsas kompetencidk:
SegitOkészség

Médszerkompetencidk:
Kornyezet tisztdntartdsa
Ismeretek helyén val6 alkalmazasa

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0540-06 Cukorkagyarté kiegészité modulja az Edesipari termékgyarté szakképesitéshez
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Eldirdsoknak megfelelden mintit vesz
Anyagokat vizsgél és/vagy ellendriz
Gyartaskozi vizsgélatokat végez
Készterméket ellendriz és/vagy mindsit
Bedllitja az eldirt paramétereket
Tisztitja, koteleniti a nyersanyagot
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Szaritja, porkoli a tisztitott anyagot

Hantolja a porkolt magokat

Apritja a hantolt magokat

Feltarja, nemesiti a masszat

Préseli a masszat

Poritja a préselményt

Finomitja a masszat

Habositja a masszat

[zesiti, szinezi a stiritett és a tablirozott masszat
Laminadlja, selymesiti a masszakat

Siiti a formdzott tésztdkat

Kiszirja a masszakat

Disziti, szorja a korpuszokat

Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumentél
Elkésziti az eldirt Osszesitoket, jelentéseket
Vallalkozast indit, mukodtet

Kereskedelmi és marketing tevékenységet folytat
Temperdlja az anyagokat

Onti, adagolja a temperalt masszdkat
Extrudalja a masszakat

Kiszirja a masszakat

Darabolja, vagja a masszédkat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

B Anyagkivalasztas hatdsa a késztermékre
Anyagok helyettesitése
Felhasznélhat6sag
Feldolgoz4s sordan bekovetkezd valtozdsok
Téarolasi koriilmények
Eltarthat6sag
Mikroorganizmusok fajtéi, életfeltételei
Hasznos mikrobafajok élelmiszer-ipari hatdsai
Elelmiszerkdrosodés folyamatai
Termékkarosodas okai, elkeriilésének modjai
Technoldgiai muiveletek
Edesipari tartés siitemények gyartastechnolégia
Csokoladé gyartastechnoldgia
Nugat jellegli termékek gyartastechnologia
Porkolt kavé és potkavé gyartastechnoldgia
Technoldgiai paraméterek
Lejatsz6do6 folyamatok
Ellendrzési pontok
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
S5 Kéziigyesség
Mennyiségérzék
Testi ligyesség
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Idegen nyelvii géphasznadlati feliratok értelmezése, megértése
Edesipari jelképek értelmezése

W W s~ B W

Személyes kompetenciak:
Alléképesség
Monoténia-tiirés
Latas
Szaglas
[zérzékelés

Tarsas kompetencidk:
Iranyithatosag

Modszerkompetencidk:
Kornyezet tisztdntartasa
Gyakorlatias feladatértelmezés

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0586-06 Csokoladétermék gyarto kiegészité modulja az Edesipari termék gyarté
szakképesitéshez
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Eldirdsoknak megfelelden mintit vesz
Anyagokat vizsgél és/vagy ellendriz
Gyartaskozi vizsgélatokat végez
Készterméket ellendriz és/vagy mindsit
Bedllitja az eldirt paramétereket
Fozi az oldatokat
Eldoldja a nyersanyagokat
Bestiriti az oldatot
Tablirozza a siiritményt
[zesiti, szinezi a sfiritett és a tablirozott masszat
Laminalja, selymesiti a masszdkat
Siiti a formazott tésztikat
Szaritja a korpuszokat
Panirozza a korpuszokat
Kandirozza a korpuszokat
Drazsirozza a korpuszokat
Balirozza a korpuszokat
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Disziti, szérja a korpuszokat

Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumentél
Elkésziti az eldirt Osszesitoket, jelentéseket
Vallalkozast indit, mukodtet

Kereskedelmi és marketing tevékenységet folytat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
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Alap-, jarulékos €s segédanyagok
Felhasznélhatésag

Téarolasi koriilmények

Eltarthat6sag

Technoldgiai miiveletek

Cukorka gyartastechnoldgidja

Fondant gyértistechnolégidja

Edesipari tartés siitemények gyartastechnolégidja
Karamella gyartastechnoldgidja

Ragdégumi gyartistechnoldgidja

Csokoladé gyartastechnoldgidja
Nugatjellegli termékek gyartastechnolégidja
Porkolt kavé és potkavé gyartastechnologidja
Technol6giai paraméterek

Lejatsz6do folyamatok

Ellendrzési pontok

Receptura Osszetétele

Reoldgiai tulajdonsdgok

Termékek tapldlkozas-élettani szerepe
Elelmiszertorvény ismerete

Mintavétel

Szakmai szdmitdsok

Edesipari gépek és berendezések feladatai
Higiéniai kovetelmények
Biztonsagtechnika

Mikroorganizmusok

Mikroorganizmusok életfeltételei
Mikrobafajok élelmiszer-ipari hatdsai
Hasznos mikrobafajok élelmiszer-ipari hatasa
Biztonsagos munkavégzés szabalyai
Véddeszkozok

ElsOsegély-nytjtasi alapismeretek
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:

Elemi szintli szdmitégép hasznalat

Koznyelvi szoveg fogalmazasa irdsban

Koznyelvi szoveg hallds utani megértése

Olvasott szakmai szdoveg megértése

Szakmai nyelvezetll iradskészség, fogalmazas irasban
Edesipari jelképek értelmezése

Elemi szdmolési készség

Mennyiségérzék

DN W B N W W -

Személyes kompetencidk:
Irdnyithatésag

Tarsas kompetencidk:
All6képesség
Monotdnia-tiirés

Moédszerkompetencidk:
A kornyezet tisztan tartdsa
Maodszeres munkavégzés
Ismeretek helyénval6 alkalmazasa
Problémamegoldas, hibaelharitas

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0587-06 Kavé- és potkavé gyarto kiegészité modulja az Edesipari termék gyarté
szakképesitéshez
A szakmai kovetelménymodul
tartalma: Feladatprofil:
Eldirdsoknak megfelelden mintit vesz
Anyagokat vizsgal és/vagy ellendriz
Gyartaskozi vizsgélatokat végez
Készterméket ellendriz és/vagy mindsit
Bedllitja az eldirt paramétereket
Apritja a hantolt magokat
Feltarja, nemesiti a masszat
Préseli a masszat
Poritja a préselményt
Finomitja a masszat
Habositja a masszat
Fo6zi az oldatokat
Eldoldja a nyersanyagokat
Bestiriti az oldatot
Tablirozza a siiritményt
[zesiti, szinezi a stiritett és a tablirozott masszat
Laminadlja, selymesiti a masszakat
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Siiti a formazott tésztakat
Kiszurja a masszakat
Szaritja a korpuszokat
Panirozza a korpuszokat
Kandirozza a korpuszokat
Drazsirozza a korpuszokat
Ballirozza a korpuszokat
Disziti, szérja a korpuszokat
Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumental
Elkésziti az eloirt 6sszesitoket, jelentéseket
Vallalkozast indit, mukodtet
Kereskedelmi és marketing tevékenységet folytat
Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Alap-, jarulékos €s segédanyagok
Anyagkivalasztas hatasa a késztermékre
Anyagok helyettesitése
Felhasznélhat6sdg
Cukorka gyartastechnoldgidja
Fondant gyartastechnoldgidja
Edesipari tartés siitemények gyartastechnoldgidja
Karamella gyartastechnoldgidja
Ragoégumi gyartastechnoldgidja
Porkolt kavé és potkavé gyartastechnologidja
Lejatsz6do6 folyamatok
Ellendrzési pontok
Receptura dsszetétele
Reoldgiai tulajdonsdgok
Termékek taplalkozas-élettani szerepe
Elelmiszertorvény
Mintavétel
Szakmai szdmitasok
Edesipari gépek és berendezések miikodési elve
Edesipari gépek és berendezések (kavé- és potkavé-gyartds gépei) szerkezeti
felépitése
Higiéniai kovetelmények
Biztonsagtechnika
Mikroorganizmusok fajtéi
Mikroorganizmusok életfeltételei
Mikrobafajok élelmiszer-ipari hatasai
Hasznos mikrobafajok élelmiszer-ipari hatdsa
Elelmiszerkdrosodés folyamata
Termékkarosodds okai
Termékkarosodas elkeriilésének mddjai
Anyagok taroldsa és kezelése
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A szint megjelolésével a szakmai készségek
5 Mennyiségérzék
5 Kéziigyesség
5 Mozgéskoordinacid(testi ligyesség)

Személyes kompetenciak:
Monotonia-tiirés
1zérzékelés
Szaglas

Téarsas kompetencidk:
Iranyithat6sag

Modszerkompetencidk:
A kornyezet tisztantartdsa
Kortiltekintés
Eldvigydzatossag

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0588-06 Keksz- és ostyagyartok kiegészité modulja az Edesipari termékgyarté
szakképesitéshez
A szakmai kovetelménymodul
tartalma: Feladatprofil:
Eldirdsoknak megfelelden mintit vesz
Anyagokat vizsgal és/vagy ellendriz
Gyartaskozi vizsgélatokat végez
Készterméket ellendriz és/vagy mindsit
Beillitja az eldirt paramétereket
Tisztitja, koteleniti a nyersanyagot
Széritja, porkoli a tisztitott anyagot
Héntolja a porkolt magokat
Apritja a hantolt magokat
Feltarja, nemesiti a masszat
Préseli a masszat
Poritja a préselményt
Finomitja a masszat
Fo6zi az oldatokat
Eldoldja a nyersanyagokat
Bestiriti az oldatot
Tablirozza a siiritményt
Kiszurja a masszakat
Széritja a korpuszokat
Panirozza a korpuszokat
Kandirozza a korpuszokat
Drazsirozza a korpuszokat
Balirozza a korpuszokat
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Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumentél
Elkésziti az eldirt Osszesitoket, jelentéseket
Vallalkozast indit, mukodtet

Kereskedelmi és marketing tevékenységet folytat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Anyagkivalasztas hatdsa a késztermékre
Anyagok helyettesitése
Felhasznélhatésag
Téarolasi koriilmények
Eltarthat6sag
Csokoladé gyartastechnologidja
Nugit jellegli termékek gyartistechnoldgidja
Receptura
Edesipari gépek, berendezések feladatai
Porkolt kavé gyartastechnoldgidja
Technoldgiai miiveletek
Technolégiai paraméterek
A feldolgozas sordn bekovetkezd véltozasok
Receptura Osszetétele
Téarolasi koriilmények
Eltarthat6sag
Edesipari gépek és berendezések feladatai

T W wwww w ™

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
5 Kéziigyesség
Testi ligyesség
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése

W D DN

Személyes kompetenciak:
Latas
Szaglas
[zérzékelés

Tarsas kompetencidk:
SegitOkészség

Moédszerkompetencidk:
Kornyezet tisztantartasa
Moédszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés

21



A 33 541 01 0000 00 00 azonosité szamu, Edesipari termékgyarté megnevezésii

szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
0509-06 A munkakezdés feladatai
0510-06 Gyartas elOkészitése és befejezése
0511-06 Meérések, dokumentélds, gazdalkodas
0537-06 Edesipari félkész-termék gyartas
0538-06 Edesipari késztermék-gydartas

A 33 541 01 0100 31 01 azonosité szami, Cukorkagyarté megnevezésii rész-

szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
0509-06 A munkakezdés feladatai
0510-06 Gyartas elOkészitése és befejezése
0539-06 Edesipari alapfogalmak, cukorkagyartds

A 33 541 01 0100 31 02 azonosité szami, Csokoladétermék-gyartéo megnevezésii rész-

szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
0509-06 A munkakezdés feladatai
0510-06 Gyartas elOkészitése és befejezése
0541-06 Csokoladétermék gyartas

A 33 541 01 0100 31 03 azonosité szamu, Kavé- és potkavégyarté megnevezésii rész-

szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
0509-06 A munkakezdés feladatai
0510-06 Gyartas elOkészitése és befejezése
0542-06 Kavé- és potkavégyartas

A 33 541 01 0100 31 04 azonosit6é szamu, Keksz- és ostyagyarté megnevezésii rész-

szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
0509-06 A munkakezdés feladatai
0510-06 Gyartas elOkészitése és befejezése
0543-06 Keksz- és ostyagyartds
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V.
VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

1. A szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Iskolai rendszerti szakképzés esetén:

Az utolsé szakképzo évfolyam eredményes elvégzése, amely egyenértékii a modulzard vizsga
eredményes letételével

Iskolarendszeren kiviili szakképzés esetén:

Modulzaré vizsga eredményes letétele

A képzési programban eldirt gyakorlat teljesitésérdl sz616 igazolds

2. A szakmai vizsga részei:

1. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
0509-06 A munkakezdés feladatai
A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
Felkésziilés a munkavégzésre, a munkateriilet dtvétele, a tisztitds, a munka-, tiiz-,
kornyezetvédelmi, higiéniai €s a mindségbiztositasi
eldirdsok betartasiaval
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 30 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 100%

2. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
0510-06 Gyartas elokészitése és befejezése
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Tehnoldgiai/termelési szamitdsok elvégzése
A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
irasbeli
Id6tartama: 60 perc

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:
Hérom kiilonboz6 tipust termék csomagoldsa, taroldsa, a keletkezd hulladékok
szakszerl kezelése

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 60 perc
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A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 25%
2. feladat 75%

3. vizsgarész

A hozzéarendelt szakmai kévetelménymodul azonosit6ja és megnevezése:

0511-06 Mérések, dokumentalas, gazdalkodas

A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
Alapanyag-, gydrtaskozi- és késztermék-vizsgalat elvégzése megadott anyagokbdl
€s modszerekkel, a mérési adatok dokumentaldsa, 6sszesito jelentés elkészitése

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 60 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

Gazdalkodasi, vallalkozasi, kereskedelmi €s marketing alapismeretek
A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

szobeli
Id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 75%
2. feladat 25%

4. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kovetelménymodul azonosit6ja és megnevezése:
0537-06 Edesipari félkész-termék gyartas
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Edesipari félkész-termék gyartés
A hozzarendelt jellemzd
vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 360 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Szakmai gépek feladatdnak, miikodési elvének ismertetése, a gépek szerkezeti
elemeinek felismerése

A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli

Id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 80%
2. feladat 20%
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5. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
0538-06 Edesipari késztermék-gyartas
A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
Termékgyartas
A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 360 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

A termék eldallitas higiéniai, mikrobiologiai kovetelményei (hatdsagi és iizemi)
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

szobeli
Id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 80%
2. feladat 20%

6. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
0539-06 Edesipari alapfogalmak, cukorkagyértas
A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
Cukorkagyartas
A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 300 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Edesipari alapfogalmak, cukorgyartds
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
irasbeli
IdGtartama: 45 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 80%
2. feladat 20%

7. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kovetelménymodul azonosit6ja és megnevezése:
0541-06 Csokoladétermék gyartas
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Csokoladégyartas
A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 360 perc
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A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:
Edesipari alapfogalmak

A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
irasbeli

IdGtartama: 45 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 80%
2. feladat 20%

8. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
0542-06 Kavé- és potkavégyartas
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Termékgyartas
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 300 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 100%

9. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
0543-06 Keksz- és ostyagyartas
A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
Termékgyartds
A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 300 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 100%

10. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
0540-06 Cukorkagyarté kiegészité6 modulja az édesipari termékgyarté szakképesitéshez
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Termékgyartas
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 360 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 100%
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11. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
0586-06 Csokoladétermék-gyarto kiegészité modulja az édesipari termékgyarto
szakképesitéshez
A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
Termékgyartds
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 360 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 100%

12. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
0587-06 Kavé- és potkavé gyarto kiegészité6 modulja az édesipari termékgyarto
szakképesitéshez
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Termékgyartds
A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 360 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 100%

13. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kovetelménymodul azonosit6ja és megnevezése:
0588-06 Keksz- és ostyagyartok Kiegészité modulja az édesipari termékgyarto
szakképesitéshez
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Termékgyartas
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 360 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 100%
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3. A szakmai vizsga értékelése %-osan:

A 33 541 01 0000 00 00 azonosité szdmu, Edesipari termékgydrté megnevezésii
szakképesitéshez rendelt vizsgarészek €s ezek sulya a vizsga egészében
1. vizsgarész: 10
. vizsgarész: 5
. vizsgarész: 5
. vizsgarész: 40
. vizsgarész: 40

[T~ S I S

A 33 541 01 0100 31 01 azonosité szamu, Cukorkagyarté megnevezésii rész-szakképesitéshez
rendelt vizsgarészek és ezek silya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 10

2. vizsgarész: 5

6. vizsgarész: 85

A 33 541 01 0100 31 02 azonositdé szdmu, Csokolddétermék-gyartdé megnevezésii rész-
szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek stlya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 10

2. vizsgarész: 5

7. vizsgarész: 85

A 33 541 01 0100 31 03 azonosité szamu, Kéavé- és potkavégyartd megnevezésii rész-
szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek stlya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 10

2. vizsgarész: 5

8. vizsgarész: 85

A 33 541 01 0100 31 04 azonosité szdmu, Keksz- és ostyagyartd megnevezésii rész-
szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek stlya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 10

2. vizsgarész: 5

9. vizsgarész: 85

A 33 541 01 0000 azonosité szamd, Edesipari termékgyarté megnevezésii szakképesitéshez

rendelt vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében, amennyiben a vizsgdzd a 33 541 01

0100 31 01 azonosité szamu, Cukorkagyarté megnevezésii rész-szakképesitéssel rendelkezik
10. vizsgarész: 100
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A 33 541 01 0000 00 00 azonosité szamd, Edesipari termékgydrté megnevezésii
szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek silya a vizsga egészében, amennyiben a
vizsgdz6 a 33 541 01 0100 31 02 azonositd szamu, Csokolddétermék-gyartdé megnevezésu
rész-szakképesitéssel rendelkezik

11.vizsgarész: 100

A 33 541 01 0000 00 00 azonosité szdmd, Edesipari termékgydrtd megnevezésii
szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek silya a vizsga egészében, amennyiben a
vizsgdz6 a 33 541 01 0100 31 03 azonosité szamu, Kavé- és potkavégyartd megnevezési
rész-szakképesitéssel rendelkezik

12. vizsgarész: 100

A 33 541 01 0000 00 00 azonosité szamud, Edesipari termékgydrté megnevezésii
szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében, amennyiben a
vizsgdzo6 a 33 541 01 0100 31 04 azonositd szamu, Keksz- és ostyagyarté megnevezésii rész-
szakképesitéssel rendelkezik

13. vizsgarész: 100

4. A szakmai vizsgarészek aldli felmentés feltételei

A szakképesitéshez rendelt vizsgarészek kordbbi teljesitése

Mentesiil az adott vizsgarész letétele aldl az a vizsgdzd, aki orszdgos (szakmai, illetdleg
tantargyi) tanulmdnyi versenyen a versenykiirdsban meghatérozott teljesitményt eléri.

Ilyen esetben az osztdlyzatot a sulyozds figyelembevételével a vizsgarészenként elért %-os

teljesitmények 4tlaga szerint, a szakmai vizsgdztatis daltalanos szabdlyairdl és eljarasi
rendjérdl sz6l6 hatdlyos rendelet alapjan kell megéllapitani

5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéro szempontjai: -
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ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A képzési feladatok teljesitéséhez
sziikséges eszkozok és felszerelések
minimuma

6

2.

- és potkavégyartd

avé

2

6

tyagyart

7z

- €S OS

Anyagmozgaté eszko6zok és berendezések

> |Cukorkagyarté

> Keksz

Goly6smalom

Hengerszékek

Porkolo berendezések

Meérlegek, méréeszkdzok

Keverdk

X[ < | X [ < [Csokoladétermék-gyartod

il taibaitallall e

Ustok

Csomagologépek, eszkdzok

Anyag-elOkészitd gépek, berendezések

elle
elle

Cukraszipari kéziszerszamok

elleitaltallalle

Ostyasiitd berendezés

ittt bl lalle

Onto- és formazogépek

Egyéni védoeszkozok

Kornyezetvédelmi eszk6zok, berendezések

Munkabiztonsagi eszk6zok, felszerelések

P PR PR DR PR PR DR DR | 4| < < | < | < | < | < [Edesipari termékgyart

<R
<R
kil
kil
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