PEK-CUKRASZ
SZAKKEPESITES SZAKMAI ES VIZSGAKOVETELMENYEI

I.
ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1. A szakképesités azonositd szama: 33 541 05 1000 00 00
2. A szakképesités megnevezése: Pék-cukrasz

3. Szakképesitések kore:

3.1 |Rész-szakképesitések

Azonositoszam: |33 541 05 0100 21 01

Megnevezés: M¢ézeskalacs-készitd
|3 2 |Elégazésok | Nincsenek |
3.3 [Raépiilés | Nincs |

4. Hozzarendelt FEOR szam: 7216

5.  Képzés maximalis idOtartama:

Szakképesités megnevezése , SzakkepzeS{ Oraszam
évfolyamok szama
Pék-cukrasz 3 3000




II.
EGYEB ADATOK

SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE:  Pék-cukrasz
1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szaml mellékletében
az ¢lelmiszer-ipari szakmacsoportra meghatarozott
kompetencidk birtokdban. E kompetencidk
megszerezhetdek a szakképzést eldkészitd évfolyam

keretében is.
Vagy

Iskolai el6képzettség: tizedik évfolyam elvégzésével tanusitott iskolai végzettség
Szakmai el6képzettség: -

Eléirt gyakorlat: -

Elérheto kreditek mennyisége: -

Palyaalkalmasséagi kovetelmények: nem sziikségesek

Szakmai alkalmassagi kdvetelmények: sziikségesek

2. Elmélet aranya: 40 %

3.  Gyakorlat aranya: 60 %

4.  Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben): van
Idétartama (évben vagy félévben): 1,5 év

5. Szintvizsga (iskolai rendszerben): nem szervezhetd

Ha szervezhetd, mikor: -
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
RESZ-SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Mézeskalacs-készité
1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetencidk: -

Iskolai el6képzettség: nem igényel befejezett iskolai végzettséget



Szakmai eloképzettség: -

Eldirt gyakorlat: -

Elérhet6 kreditek mennyisége: -
Pélyaalkalmassagi kovetelmények: nem szlikségesek
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

A képzés maximalis idétartama:
Szakképzési évfolyamok szdma: -

Oraszam: 700
Elmeélet ardnya: 30 %
Gyakorlat aranya: 70 %

Szakmai alapképzés id6tartama (fogyatékkal €10k esetében, iskolai rendszerben):

Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: szilikséges



IIL.
MUNKATERULET

A szakképesitéssel legjellemzobben betolthetd munkakor, foglalkozas:

A munkakor, foglalkozas

FEOR szama FEOR megnevezése

7216 Siit6-, tésztaipari munkas, pék

A szakképesités munkateriiletének rovid, jellemz6 leirasa:
Felkésziil a munkara

Elékésziti a munkafolyamatokat

Alapméréseket végez

Eszkozoket hasznal, gépeket kezel, berendezéseket lizemeltet
Befejez6 muveleteket végez

Tésztat készit

Tolteleket készit

Feldolgozza a tésztat

Tésztat keleszt

Cukraszati késztermékeket gyart

Tésztat stit

Tésztat szarit

Betartja a tevékenységére vonatkoz6 eldirasokat
Adminisztracios munkat végez

A szakképesitéssel rokon szakképesitések:

A szakképesitéssel rokon szakképesitések

azonosité szama megnevezése
33 541 01 0000 00 00 Edesipari termékgyarto
54 541 01 Elelmiszeripari technikus
33 541 03 0000 00 00 Molnér
33 811 01 0000 00 00 Cukrasz
33 541 04 0000 00 00 Pék




Iv.
SZAKMAI KOVETELMENYEK

A szakmai kovetelménymodulok felsorolasa:

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0509-06 A munkakezdés feladatai
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Felveszi a tevékenységéhez eldirt munkaruhat, védéruhat és védofelszerelést
Atveszi a munkateriiletet
Megismeri az elvégzend6 feladatot
Felméri a sziikséges anyagokat, eszkdzoket
Betartja a munka-, tliz-, kornyezetvédelmi, higiéniai és a mindségbiztositasi
eldirasokat
Elvégzi az eldirt tisztitasi €s fertdtlenitési munkakat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Munka- és védéruhaval szembeni kovetelmények
Védoeszkozok
Munkateriilet jellemz6i
Munkavégzéshez sziikséges alap-, segéd-, jarulékos és adalékanyagok
Biztonsagos munka feltételei
Higiéniai kdvetelmények
Elelmiszerbiztonsag (HACCP) és mindségbiztositas
Kornyezetvédelmi, tizvédelmi szabalyok
Tisztito- és fertétlenitdszerek
Takaritasi, tisztitasi, fertotlenitési modok

QAWTIW»P>OITT

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
3 Informaciéforrasok kezelése
3 Koznyelvi szoveg hallas utani megértése

Személyes kompetenciak:
Feleldsségtudat

Tarsas kompetencidk:
Kapcsolatfenntartd készség

Moédszerkompetencidk:
Higiénias szemlélet
A kornyezet tisztantartasa



A szakmai kovetelménymodul azonositdoja és megnevezése:
0510-06 Gyartas elokészitése és befejezése

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Technoldgiai és/vagy termelési szamitasokat végez

Atveszi és el6késziti a gyartashoz sziikséges anyagokat

A munka megkezdése elott ellendrzi a gépeket, berendezéseket, eszkozoket
Feliigyeli a gépek, berendezések miikodését, sziikség esetén beavatkozik

Részt vesz a karbantartdsi munkéakban

Elokésziti, ellendrzi a csomagoldanyagokat, csomagolja a készterméket

A készterméket atadja a hlitd- vagy tarolo raktarnak és/vagy elvégzi a raktarozast
A hatalyos szabalyozasok szerint kezeli a képzdd6 hulladékot

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
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Szakmai szamitasok
Nyersanyag-atvételi eljarasok

A gyartashoz sziikséges gépek, berendezések miikddési elve
Gépkezelés

A gépek, berendezések karbantartasa
Kéziszerszamok, eszk6zok
Csomagoloanyagok, csomagoldeszkdzok
A raktarozas alapelvei

Hiit6- és tarolo raktarozas
Hulladékkezelési eljarasok
Melléktermékek hasznositasa

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
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Elemi szamolasi készség

Komplex eszkdzhasznalati képesség
Nyersanyagatvételhez sziikséges laboreszk6zok hasznalata
Csomagolasi jelképek értelmezése

Személyes kompetenciak:

Pontossag
Alloképesség

Tarsas kompetencidk:

Segitokészség

Moédszerkompetencidk:

Attekintd képesség
Gyakorlatias feladatértelmezés



A szakmai kovetelménymodul azonositdoja és megnevezése:
0511-06 Meérések, dokumentalas, gazdalkodas
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Alapanyagot vizsgal és/vagy ellendriz
Gyartaskozi vizsgalatokat végez
Készterméket ellendriz és/vagy mindsit
Eldirasoknak megfelelden mintét vesz
Bedllitja az eldirt paramétereket
Adatot rogzit, feldolgoz, szolgéltat, dokumental
Elkésziti az eldirt sszesitket, jelentéseket
Vallalkozast indit, mikddtet
Kereskedelmi tevékenységet folytat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Laboratoriumi alapmérések, alapmiiveletek
Fizikai, kémiai, mikrobiologiai vizsgalatok
Mintavétel
Alapanyag-mindsités
Késztermék-mindsités
Gyartaskozi ellendrzések alapelvei
Adatok bevitele, szamitogépes feldolgozasa
Dokumentumok, naplok vezetése
Gazdalkodasi alapismeretek
Vallalkozasi alapismeretek
Kereskedelmi és marketing alapismeretek
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A szint megjel6lésével a szakmai készségek:
Elemi szintli szamitogép-hasznalat
Mennyiségérzék

Koznyelvi beszédkészség
Labortechnikai eszk6zok hasznélata
Elemi szamolasi készség

Olvasott szakmai szoveg megértése
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Személyes kompetenciak:
Onallosag
Megbizhatosag
Elhivatottsag
Elkotelezettség
Kéziigyesség

Tarsas kompetencidk:



Kapcsolatteremt6 készség
Kapcsolatfenntartd készség

Modszerkompetencidk:
Helyzetfelismerés
Numerikus gondolkodés
Matematikai készség

A szakmai kovetelménymodul azonositdoja és megnevezése:
0532-06 Tésztafeldolgozas
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Felosztja a tésztat méretre, tomegre
Formézza a tésztat
Tolti a tésztat
Elrakja a tésztat
Kezeli a tészta feliiletét

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
A tésztafeldolgozas miveletei
Csészetiritd gépek
Osztogépek
Gombolyitdk
Formazogépek
Nyujtogépek
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
5 Mennyiségérzék
4  Kéziszerszamok, szeletelok, vagok, kiszurdk hasznalata

Személyes kompetenciak:
Alloképesség
Latas
SzervezOkészség
Kéziigyesség

Tarsas kompetenciak:
Iranyithatosag
Kapcsolatteremt6 készség

Modszerkompetenciak:
Modszeres munkavégzés
Attekintd képesség



A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0533-06 Kelesztés
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
A keleszt6 paramétereit beallitja
Elhelyezi a terméket a kelesztOben
Ellendrzi a kelesztési folyamatot
Siités eldtt kezeli a tészta feliiletét

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Mikrobiologiai folyamatok kelesztésnél
A kelesztés folyamata
Tésztapihentetok
Keleszt6 eszk6zok
Keleszté kamrak
Gépi kelesztok
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A szint megjel6lésével a szakmai készségek:

5 Olvasott szakmai szoveg megértése

4  Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése

4  Koznyelvi szoveg hallas utani megértése

4 Szakmai gépek szerkezete, miikodési vazlata, rajzok olvasasa, értelmezése

Személyes kompetenciak:
Latas
Onallosag
Felel6sségtudat

Térsas kompetenciak:
Kompromisszumkészség
Hatarozottsag

Modszerkompetencidk:
Problémamegoldas
Hibaelharitas
Helyzetfelismerés

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0534-06 Siités
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Bedllitja a stitési paramétereket



A megkelt terméket a kemencébe helyezi Siitési folyamatot ellendriz
Siiti a formazott tésztakat
Kezeli a termék feliiletét

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeltlésével a szakmai ismeretek:
B Siités szakaszai, siités kozben lejatszodo folyamatok
C  Epitett kemencék
C  Szerelt fémszerkezetli kemencék
C Vet szerkezetek

A szint megjel6lésével a szakmai készségek:

4 Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése

4  Sutékemencék kapcsolasi rajzainak olvasasa, értelmezése
4 Testiligyesség

Személyes kompetenciak:
Alloképesség
Megbizhatosag
Latas
Onallosag
Testi erd

Tarsas kompetenciak:
Kompromisszumkészség
Hatarozottsag

Modszerkompetenciak:
Helyzetfelismerés
Problémamegoldas
Hibaelharitas
Modszeres munkavégzés

A szakmai kovetelménymodul azonositdoja és megnevezése:
0535-06 Teésztakészités, tésztaszaritas
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Kovészol
Dagaszt
Gyur
Kever, tomorit
Kenyérfélék gyartasahoz kozvetett tésztat készit és szarit
Péksiitemények gyartdsahoz vizes tésztat készit és szarit
Péksiitemények gyartasahoz tejes tésztat készit és szarit
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Péksiitemények gyartasahoz dusitott tésztat készit és szarit
Péksiitemények gyartasahoz tojassal dusitott tésztat készit és szarit
Omlos tésztat készit és szarit

Leveles tésztat készit, hajtogatja, hiiti €s szaritja

Diabetikus és egyéb tésztat készit és szarit

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Alapanyagok fajtai, tulajdonsagai
Segédanyagok fajtai, tulajdonsagai
Jarulékos anyagok fajtai, tulajdonsagai
Nyersanyagok fizikai jellemz6i
Nyersanyagok kémiai 6sszetevoi
Nyersanyagok bioldgiai jellemzdi
Nyersanyagok mikrobiologiai jellemzoi
Nyersanyagok el6készitése
Kenyérfélék
Vizes tésztabol késziilt siitdipari termékek
Tejes tésztabol késziilt siitdipari termékek
Dusitott tésztabol késziilt siitdipari termé
Tojassal dusitott tésztabol késziilt siitdipari termékek
Omlos tésztabol késziilt siitdipari termékek
Leveles tésztabol késziilt siitdipari termék
Diétat kiegészitd termékek
Tészta készitése
Mikrobioldgiai folyamatok a kovéaszérésnél
Mikrobiologiai folyamatok a tésztaérésnél
Kolloidalis folyamatok kovaszkészitésnél
Kolloidalis folyamatok tésztakészitésnél
Enzimes folyamatok: keményitd- fehérje- és zsirbontas
Liszttarolas eszkozei
Lisztszallitas eszkozei
Nyersanyag elokészitd berendezések
Dagasztogépek, csészék
Kever6- €s habverd gép
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
5  Elemi szdmolési készség

5 Mennyiségérzék

4  Kisgépek, dagasztogépek hasznalata

Személyes kompetenciak:

Onallosag
Feleldsségtudat
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Dontésképesség
Kéziigyesség

Térsas kompetenciak:
SegitOkészség
Kompromisszumkészség

Moédszerkompetencidk:
Felfogoképesség
Rendszerezo képesség
Attekintd képesség

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0536-06 Cukraszati termékgyartas
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Cukrészati félkész terméket készit
Tartos gylimoleskészitményeket készit
Cukrészati késztermékeket készit
Befejezd muveleteket, egyszeri diszitéseket végez
Fagylaltot foz, fagyaszt, fagylaltkelyhet készit
Parfékat készit
Poharkrémeket készit

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Cukorkészitmények, toltelékek, bevono anyagok
Tésztak
Siitési eljarassal késziilt félkésztermékek eldallitasa
Gytimolcskészitmények
Tortak, szeletek, tekercsek
Mignonok, desszertek
Krémes ¢és tejszines készitmény
Edes és sos teasiitemények
Fagylaltok
Parfék, poharkrémek
Elokészito gépek
Krémf6zok
Csokoladémelegitok
Habfuvok
Fondantgépek
Emulgeatorok
Tésztanyjto
Hengergépek
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Fagylaltgépek
Univerzalis konyhagépek
Hitéberendezések

Siit6 és fozoberendezések

oHoNONe!

A szint megjelolésével a szakmai készségek:

Mennyiségérzék

Testi ligyesség

Téajékozodas

Térérzékelés

Kéziszerszamok, szeletelok, vagok, kiszurdk hasznalata
Cukraszati szakrajzok olvasasa, értelmezése

Cukraszati gépek hasznalata

O A~V

Személyes kompetenciak:
Kéziigyesség
Latas
[zérzékelés
Pontossag
Precizitas

Térsas kompetenciak:
Kozérthetdség
Kapcsolatteremtd készség

Modszerkompetencidk:
Eredményorientéltsag
Attekintd képesség
Kreativitas
Otletgazdagsag

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1105-06 Mézeskalacs-készito kiegészité modulja a pék-cukrasz szakképesitéshez
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Kovaszol
Dagaszt
Gyur
Tésztat kever, tomorit
Kenyérfélék gyartasahoz kozvetett tésztat készit
Péksiitemény gyartdsdhoz vizes tésztat készit
Péksiitemény gyartasahoz tejes tésztat készit
Péksiitemény gyartasdhoz dusitott tésztat készit
Péksiitemény gyartasahoz tojassal dusitott tésztat készit
Omlos tésztat készit
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Leveles tésztat készit, hajtogatja, hiiti
Diabetikus €s egyéb tésztat készit
Cukrészati félkésztermékeket készit
Tartos gylimoleskészitményeket készit
Tortakat tolt, diszit

Mignonokat, desszerteket készit
Edes- és sos teasiiteményeket készit
Gytlimolcskelyheket készit

Fagylaltot f6z, készit

Parfékat készit

Poharkrémeket készit

Alapkrémeket készit

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Alapanyagok fajtai, tulajdonsagai
Segédanyagok fajtai, tulajdonsagai
Jarulékos anyagok fajtai, tulajdonsagai
Nyersanyagok fizikai jellemzdi
Nyersanyagok kémiai 0sszetevoi
Nyersanyagok bioldgiai jellemzdi
Nyersanyagok mikrobiologiai jellemz6i
Nyersanyagok elkészitése
Kenyérfélék
Vizes tésztabol késziilt siitdipari termékek
Tejes tésztabol késziilt siitdipari termékek
Dusitott tésztabol késziilt siitdipari termékek
Tojassal dusitott tésztabol késziilt siitdipari termékek
Omlos tésztabol késziilt siitdipari termékek
Leveles tésztabol késziilt siitdipari termékek
Diétat kiegészitd termékek
Tészta készitése
Mikrobiologiai folyamatok a kovaszérésnél
Mikrobioldgiai folyamatok a tésztaérésnél
Kolloidalis folyamatok kovaszkészitésnél
Kolloidalis folyamatok tésztakészitésnél
Enzimes folyamatok: keményitd- fehérje- és zsirbontas
Liszttarolas eszkozei
Lisztszallitas eszkozei
Nyersanyag el6készitd berendezések
Dagasztogépek, csészék
Keverd és habverd gép
Cukrészati félkész termékek
Gytimolcskészitmények
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Tortak

Mignonok, desszertek
Edes és sos teasiitemények
Fagylaltok

Parfék, poharkrémek
Fézo6lapok és f6z6zsamolyok
Krémf6zok
Csokoladémelegitok
Habfuvok

Fondantgépek
Emulgeatorok
Hengergépek
Fagylaltgépek

Univerzalis konyhagépek
Hitéberendezések

o000 wwwww

A szint megjel6lésével a szakmai készségek:
Mennyiségérzék

Testi ligyesség

T4ajékozodas

Térérzékelés

Kéziszerszamok, szeletelok, vagok, kiszurdk hasznalata
Cukraszati szakrajzok olvasasa, értelmezése
Cukraszati gépek hasznalata

Elemi szamolasi készség

T4ajékozodas

Kisgépek, dagasztogépek hasznalata
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Személyes kompetenciak:
Kéziigyesség
Latas
[zérzékelés
Pontossag
Precizitas

Térsas kompetenciak:
Kozérthetdség
Kapcsolatteremtd készség

Moédszerkompetencidk:
Eredményorientéltsag
Attekintd képesség
Kreativitas
Otletgazdagsag
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A 33 541 05 1000 00 00 azonosité szamu, Pék-cukrasz megnevezésii szakképesités

szakmai kovetelménymoduljainak

azonositéja megnevezése
0509-06 A munkakezdés feladatai
0510-06 Gyartas elOkészitése és befejezése
0511-06 Mérések, dokumentalds, gazdalkodas
0532-06 Tésztateldolgozas
0533-06 Kelesztés
0534-06 Siités
0535-06 Tésztakészités, tésztaszaritas
0536-06 Cukraszati termékgyartas

A 33 541 05 0100 21 01 azonosité szamu, Mézeskalacs-készitéo megnevezésii rész-

szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositéja megnevezése
0509-06 A munkakezdés feladatai
0510-06 Gyartas elOkészitése és befejezése
0511-06 Mérések, dokumentalds, gazdalkodas
0532-06 Tésztateldolgozas
0534-06 Stités
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V.
VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

1. A szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Iskolai rendszerii szakképzés esetén:

Az utolsé szakképz6 évfolyam eredményes elvégzése, amely egyenértékii a modulzaro
vizsga eredményes letételével

Iskolarendszeren kiviili szakképzés esetén:

Modulzaré vizsga eredményes letétele

A képzési programban el6irt gyakorlat teljesitésérdl szolo igazolas

2. A szakmai vizsga részei:

1. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

0509-06 A munkakezdés feladatai

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Felkésziilés a munkavégzésre, a munkateriilet atvétele, a tisztitas, a csiratlanités
elvégzése a munka-, tliz-, kdrnyezetvédelmi, higiéniai és a mindségbiztositasi
eldirasok betartasaval.

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 30 perc

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

2. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
0510-06 Gyartas elokészitése és befejezése
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Technoldgiai/termelési szamitasok elvégzése
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
irasbeli
Id6tartama: 60 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Héarom kiilonb6z0 tipusu termék csomagolasa, taroldsa, a keletkezd hulladékok
szakszerl kezelése

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Iddtartama: 60 perc

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

3. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
0511-06 Mérések, dokumentalas, gazdalkodas

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Alapanyag-, gyartaskozi- és késztermék-vizsgalat elvégzése megadott anyagokbol
¢s modszerekkel, a mérési adatok dokumentaldsa, 6sszesitd jelentés elkészitése.
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 60 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

Gazdalkodasi, vallalkozasi, kereskedelmi és marketing alapismeretek
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

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

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

4. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

0532-06 Tésztafeldolgozas

A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
A kiilonb6z6 termékcsoportokba tartozo termékek tésztdinak osztasa, formazasa,
a tésztafeldolgozas gépeinek ismertetése

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 60 perc

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

5. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

0533-06 Kelesztés

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A kelesztés mddszereinek, feltételeinek, folyamatainak, a kelesztés eszkozeinek
bemutatasa, ismertetése

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli
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Id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

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

6. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
0534-06 Siités
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A kiilonb6z6 termékcsoportokba tartozo termékek gyartasa
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 240 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
A siités elméleti alapjainak, folyamatainak, feltételeinek, a siitési eljarasok €s a
siitbkemencék ismertetése, bemutatasa

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
irasbeli

IdGtartama: 120 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  60%
2. feladat  40%

7. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

0535-06 Tésztakészités, tésztaszaritas

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A tésztakészités nyersanyagai, tésztakészitési-eljarasok, a tésztakészités-
tésztaérés soran végbemend folyamatok (mikrobiologiai, kolloidalis, enzimes)
tésztakészités gépeinek bemutatasa

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 90 perc

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

8. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
0536-06 Cukraszati termékgyartas

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

19



Cukraszati félkésztermékek, cukraszati termékek készitése (A: Tortdk, vagy
tejszines tortak készitése. B: Szeletek, vagy tekercsek, vagy mignonok, vagy
desszertek, vagy krémes készitmények, vagy teasiitemények, vagy fagylaltkehely
stb. készitése)

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Iddtartama: 240 perc

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:
A cukrasztechnologia alapmiiveletei, a cukrasztésztdk, a cukrészipari
félkésztermékek, a cukraszati termékek, készitmények és a cukraszipari gépek
bemutatasa, ismertetése

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
irasbeli

Iddtartama: 120 perc

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

9. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
1105-06 Mézeskalacs-készito kiegészito modulja a pék-cukrasz szakképesitéshez

A hozzérendelt 1. vizsgafeladat:

Kozvetett €s kozvetlen tésztakészités és cukraszati termékek gyartasa
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

gyakorlati
Iddtartama: 240 perc

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

3. A szakmai vizsga értékelése %-osan:

A 33 541 05 1000 00 00 azonositd szamu, Pék-cukrasz megnevezésii szakképesitéshez
rendelt vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében
1. vizsgarész: 10
. vizsgarész: 5
. vizsgarész: 5
. vizsgarész: 10
. vizsgarész: 5
. vizsgarész: 10
. vizsgarész: 15
. vizsgarész: 40

0 3 N L W
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A 33541 050100 21 01 azonosité szamu, Mézeskalacs-készitd megnevezésii rész-
szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében
1. vizsgarész: 10
. vizsgarész: 5
. vizsgarész: 5
. vizsgarész: 40
. vizsgarész: 40

AN B~ W

A 33 541 05 1000 00 00 azonositd szamu, Pék-cukrasz megnevezésii szakképesitéshez
rendelt vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében, amennyiben a vizsgazo a
33541 050100 21 01 azonosité szami Mézeskalacs-készitd megnevezésii rész-
szakképesitéssel rendelkezik

9. vizsgarész: 100

4. A szakmai vizsgarészek aloli felmentés feltételei:

A szakképesitéshez rendelt vizsgarészek valamelyikének korabbi teljesitése

Mentesiil az adott vizsgarész letétele alol az a vizsgazo, aki orszagos (szakmai, illetéleg
tantargyi) tanulmanyi versenyen a versenykiirasban meghatéarozott teljesitményt eléri.
Ilyen esetben az osztalyzatot a sulyozas figyelembevételével a vizsgarészenként elért %o-
os teljesitmények atlaga szerint, a szakmai vizsgdztatas altalanos szabalyairdl és eljarasi
rendjérdl szolo hatalyos rendelet alapjan kell megallapitani

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

A képzési feladatok
teljesitéséhez sziikséges
eszkozok és felszerelések
minimuma

> [Mézeskalacs-készitd

Dagasztogépek

Keverdgépek

b

Nyujto gépek

Oszt6 és formazo gépek

Kiflisodro gép

Keleszto berendezés

Kemence

Csomagol6 gépek

Szeleteld gépek

Mérlegek

KR R R P 4 [ P< | < | 4 [Pék-cukrasz

Tiizhelyek

Cukrész specialis kéziszerszamok,
eszk0zok

i

Stitdipari specialis
kéziszerszamok, eszk6zok X

Tehermozgat6 eszkozok,
berendezések X

Egyéni védbdeszkozok XX

Kornyezetvédelmi eszkdzok,
berendezések XX

Munkabiztonsagi eszk6zok,
felszerelések XX

VI
EGYEBEK

Iskolai rendszerti képzéseknél az 6sszefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama az 1.
szakképz6 évfolyamot kdvetden 140 ora, a 2. szakképzd évfolyamot kovetden 140 ora.
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