EDESIPARI TERMEKGYARTO SZAKKEPESITES SZAKMAI ES VIZSGAKOVETELMENYEI

L

ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK
1. A szakképesités azonositd szama: 33 541 01 0000 00 00

2. A szakképesités megnevezése: Edesipari termékgyartd

3. Szakképesitések kore:

3.1 Részszakképesitések
Azonositészam: 33541 01 0100 31 01
Megnevezés: Cukorkagyarto
Azonositészam: 33541 01 0100 31 02
Megnevezés: Csokoladétermék-gyarto
Azonositdszam: 3354101 0100 31 03
Megnevezés: Kavé- és potkavégyarto
Azonositdszam: 3354101 010031 04
Megnevezés: Keksz- és ostyagyartd

‘ 32 ‘ Szakképesités-elagazasok ‘ Nincsenek ‘

‘ 33 ‘ Szakképesités-raépiilés ‘ Nincs ‘

4. Hozzarendelt FEOR szadm: 7218

5. Képzés maximalis id6tartama:

Szakképesités megnevezése Szakképzési évfolyamok szama Oraszam

Edesipari termékgyartd 2 2000

1I.

EGYEB ADATOK

SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Edesipari termékgydrté
1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

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

Vagy

Iskolai eloképzettség: tizedik évfolyam elvégzésével tanusitott iskolai végzettség,

vagy

a kozoktatasrol szolo 1993. évi LXXIX. térvény 27. § (4) bekezdése szerint — kizarolag szakképzési évfolyamon

megszervezett szakiskolai nevelésben és oktatasban részt vevd tanulok esetében — a nyolcadik évfolyam
elvégzésével tanusitott alapfoku iskolai végzettség

Szakmai eléképzettség: —

El6irt gyakorlat: —

Elérhet6 kreditek mennyisége: —

Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
2. Elmélet aranya: 40%

3. Gyakorlat aranya: 60%

(Az elmélet/gyakorlat arany a kozoktatasrol szold 1993. évi LXXIX. torvény 27. § (4) bekezdése szerint —
kizardlag szakképzési évfolyamon megszervezett szakiskolai nevelésben és oktatasban részt vevd tanulok
esetében — a szakmai képzésre vonatkozik.)

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




5. Szintvizsga (iskolai rendszerben): nem szervezhetd

Ha szervezhetd, mikor: —

6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
RESZSZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Cukorkagydrté
1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

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

Vagy

Iskolai eloképzettség: nyolcadik évfolyam elvégzésével tanusitott alapfoki iskolai végzettség
Szakmai eléképzettség: —

El6irt gyakorlat: —

Elérhet6 kreditek mennyisége: —

Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek

Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2. A képzés maximalis idGtartama:

Szakképzési évfolyamok szama: —

Oraszam: 450

3. Elmélet aranya: 40%

4. Gyakorlat aranya: 60%

5. Szakmai alapképzés id6tartama (fogyatékkal élok esetében, iskolai rendszerben): —
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

RESZSZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Csokolddétermék-gydrté

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

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

Vagy

Iskolai eloképzettség: nyolcadik évfolyam elvégzésével tanusitott alapfoki iskolai végzettség
Szakmai eléképzettség: —

El6irt gyakorlat: —

Elérhet6 kreditek mennyisége: —

Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek

Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2. A képzés maximalis id6tartama:

Szakképzési évfolyamok szama: —

Oraszam: 500

3. Elmélet aranya: 40%

4. Gyakorlat aranya: 60%

5. Szakmai alapképzés id6tartama (fogyatékkal élok esetében, iskolai rendszerben): —
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

RESZSZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Kavé- és potkavégydrté

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdheté az e rendelet 3. szamu mellékletében az élelmiszer-ipari
szakmacsoportra meghatarozott kompetencidk birtokdban. E kompetencidk megszerezhetdéek a szakképzést
elokészitd évfolyam keretében is.

Vagy

Iskolai eloképzettség: nyolcadik évfolyam elvégzésével tanusitott alapfoku iskolai végzettség
Szakmai eléképzettség: —

El6irt gyakorlat: —

Elérhet6 kreditek mennyisége: —



Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek

Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2. A képzés maximalis iddtartama:

Szakképzési évfolyamok szama: —

Oraszam: 300

3. Elmélet aranya: 40%

4. Gyakorlat aranya: 60%

5. Szakmai alapképzés idotartama (fogyatékkal €16k esetében, iskolai rendszerben): —
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
RESZSZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Keksz- és ostyagydrté
1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

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

Vagy

Iskolai eloképzettség: nyolcadik évfolyam elvégzésével tantsitott alapfoku iskolai végzettség
Szakmai eloképzettség: —

El6irt gyakorlat: —

Elérhet6 kreditek mennyisége: —

Palyaalkalmassagi kdvetelmények: nem sziikségesek

Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2. A képzés maximalis idGtartama:

Szakképzési évfolyamok szdma: —

Oraszam: 400

3. Elmélet aranya: 40%

4. Gyakorlat aranya: 60%

5. Szakmai alapképzés idotartama (fogyatékkal €16k esetében, iskolai rendszerben): —
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

111
MUNKATERULET
1. A szakképesitéssel legjellemzébben betdltheté munkakor, foglalkozas:

A munkakor, foglalkozas

FEOR szama FEOR megnevezése

7218 Edesipari termékgyarto

2. A szakképesités munkateriiletének rovid, jellemzo leirsa:
Felkésziil a munkara

El6késziti a munkafolyamatot

Alapméréseket végez

Eszkozoket hasznal, gépeket kezel, berendezéseket tizemeltet
Félkész terméket gyart

Készterméket gyart

Befejezé miiveleteket végez

Adminisztracidos munkat végez

3. A szakképesitéssel rokon szakképesitések:

A szakképesitéssel rokon szakképesitések

azonositd 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 Tartositoipari termékgyartd

33811 01 0000 00 00 Cukrasz

.

SZAKMAI KOVETELMENYEK

A szakmai kovetelménymodulok felsorolasa:

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

0509-06 A munkakezdés feladatai
A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Felveszi a tevékenységéhez eldirt munkaruhat, védéruhat és védofelszerelést
Atveszi a munkateriiletet
Megismeri az elvégzendd feladatot
Felméri a sziikséges anyagokat, eszkdzoket
Betartja a munka-, tliz-, kornyezetvédelmi, higiéniai és a mindségbiztositasi eldirasokat
Elvégzi az eldirt tisztitasi és fert6tlenitési munkakat
Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Munka- és védéruhaval szembeni kdvetelmények
Védoeszkozok
Munkateriilet jellemzdi
Munkavégzéshez sziikséges alap-, segéd-, jarulékos és adalékanyagok
Biztonsagos munka feltételei
Higiéniai kdvetelmények
Elelmiszerbiztonsag (HACCP) és minéségbiztositas
Kornyezetvédelmi, tlizvédelmi szabalyok
Tisztito- és fert6tlenitdszerek
Takaritasi, tisztitasi, fertétlenitési modok
szint megjeldlésével a szakmai készségek:
Informacioforrasok kezelése
Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
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Személyes kompetencidak:
Felel6sségtudat

Tarsas kompetencidk:
Kapcsolatfenntarto készség
Modszerkompetencidk:
Higiénias szemlélet

A kornyezet tisztantartasa

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0510-06 Gyartas elokészitése és befejezése
A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Technologiai 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 miikddését, sziikség esetén beavatkozik

Részt vesz a karbantartasi munkakban

Elokésziti, ellendrzi a csomagoloanyagokat, csomagolja a készterméket

A készterméket atadja a hiitd- vagy tarolo raktarnak és/vagy elvégzi a raktarozast



A hatalyos szabalyozasok szerint kezeli a képz6d6 hulladékot

Tulajdonsdagprofil:

Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
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Szakmai szamitasok
Nyersanyag-atvételi eljarasok

A gyartashoz sziikséges gépek, berendezések miikodési elve
Gépkezelés

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

Ht6- és tarolo raktarozas
Hulladékkezelési eljarasok
Melléktermékek hasznositasa

szint megjeldlésével a szakmai készségek:

Elemi szamolasi készség

Komplex eszkozhasznalati képesség
Nyersanyagatvételhez sziikséges laboreszk6zok hasznalata
Csomagolasi jelképek értelmezése

Személyes kompetenciak:
Pontossag
Alloképesség

Tarsas kompetenciak:

Segitokészség

Modszerkompetenciak:
Attekintd képesség
Gyakorlatias feladatértelmezés

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

0511-06

Meérések, dokumentalés, gazdalkodas

A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Alapanyagot vizsgal és/vagy ellendriz
Gyartaskozi vizsgalatokat végez
Készterméket ellendriz és/vagy mindsit

El6irasoknak megfelelden mintat vesz

Beallitja az el6irt paramétereket

Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumental
Elkésziti az eldirt 6sszesitoket, jelentéseket
Vallalkozast indit, miikddtet

Kereskedelmi tevékenységet folytat
Tulajdonsdagprofil:

Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
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Laboratoriumi alapmérések, alapmiiveletek
Fizikai, kémiai, mikrobiologiai vizsgalatok
Mintavétel

Alapanyag-mindsités
Késztermék-mindsités

Gyartaskozi ellenérzések alapelvei

Adatok bevitele, szamitogépes feldolgozasa



C Dokumentumok, naplok vezetése

C Gazdalkodasi alapismeretek

C Vallalkozasi alapismeretek

C Kereskedelmi és marketing alapismeretek
A szint megjelolésével a szakmai készségek:
1 Elemi szintli szamitogép-hasznalat
5 Mennyiségérzeék

3 Koéznyelvi beszédkészség

4 Labortechnikai eszk6zok hasznalata
5 Elemi szamolasi készség

3 Olvasott szakmai szoveg megértése
Személyes kompetenciak:

Onallosag

Megbizhatosag

Elhivatottsag

Elkotelezettség

Kéziigyesség

Tarsas kompetencidk:
Kapcsolatteremtd készség
Kapcsolatfenntartd készség
Modszerkompetencidk:
Helyzetfelismerés
Numerikus gondolkodas
Matematikai készség

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
0537-06 Edesipari félkésztermék gyartas
A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Tisztitja, kételeniti a nyersanyagot

Szaritja, porkoli a tisztitott anyagokat

Hantolja a porkolt magokat

Apritja a porkolt magokat

Feltarja, nemesiti a masszat

Préseli a masszat

Poritja a préselmeényt

Osszeméri, adagolja az anyagokat

Begytrja, homogenizalja az anyagokat
Finomitja a masszat

Habositja a masszat

Tarolja, pihenteti a kész masszat

Fézi az oldatokat

El6oldja a nyersanyagokat

Bestiriti az oldatot

Tablirozza a stiritményt

[zesiti, szinezi a siiritett és a tablirozott masszat
Tulajdonsdagprofil:

Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

B Anyagkivalasztas hatasa a késztermékre
B Anyagok helyettesitése

B Felhasznalhatosag



B Feldolgozas soran bekovetkezd valtozasok

B Tarolasi koriilmények

B Eltarthatésag

B Mikroorganizmusok fajtai, életfeltételei

B Hasznos mikrobafajok élelmiszer-ipari hatasa
B Elelmiszerkarosodas folyamatai

B Termékkarosodas okai, elkeriilésének modjai
B Technologiai miiveletek

A szint megjelolésével a szakmai készségek:

5 Kéziigyesség

5 Mennyiségérzék

5 Testi ligyesség

Személyes kompetenciak:

Latas

Szaglas

[zérzékelés

Alldképesség

Tarsas kompetencidk:

Segitokészség

Modszerkompetencidk:

Kornyezet tisztantartasa
Gyakorlatias feladatértelmezés

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0538-06 Edesipari késztermék-gyartas
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Temperalja az anyagokat

Laminalja, selymesiti a masszakat
Onti, adagolja a temperélt masszakat
Extrudalja a masszakat

Préseli a masszakat

Kiszlrja a masszakat

Darabolja, vagja a masszakat

Szaritja a korpuszokat

Hiti a formazott anyagokat
Martomasszaval bevonja a korpuszokat
Panirozza a korpuszokat

Kandirozza a korpuszokat

Drazsirozza a korpuszokat

Ballirozza a korpuszokat

Disziti, szorja a korpuszokat

Siiti a formazott tésztakat
Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetencidk:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
B Cukorka gyartastechnologia
Fondant gyartastechnologia
Edesipari tartos siitemények gyartastechnologia
Karamella gyartastechnologia
Réagogumi gyartastechnologia
Csokoladé gyartastechnologia
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Nugat jellegii termékek gyartastechnologia
Porkolt kavé és potkavé gyartastechnoldgia
Technolédgiai paraméterek
Lejatszodo folyamatok
Ellenérzési pontok
Receptura Osszetételének
Reoldgiai tulajdonsagok
Termékek taplalkozas-élettani szerepe
Edesipari gépek és berendezések feladatai
szint megjeldlésével a szakmai készségek:
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése
Idegen nyelvii géphasznalati feliratok értelmezése, megértése
Edesipari jelképek értelmezése
Személyes kompetenciak:
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Alloképesség

Monotdnia-tiirés

Precizitas

Tarsas kompetenciak:
Iranyithatosag
Modszerkompetencidk:

Moddszeres munkavégzés
Ismeretek helyén val6 alkalmazésa

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0539-06 Edesipari alapfogalmak, cukorkagyartas
A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Osszeméri, adagolja az anyagokat

Begytrja, homogenizalja az anyagokat

Tarolja, pihenteti a kész masszat

Temperalja az anyagokat

Onti, adagolja a temperalt masszakat

Extrudalja a masszakat

Préseli a masszakat

Darabolja, vagja a masszakat

Hiti a formazott anyagokat

Martémasszaval bevonja a korpuszokat

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetencidk:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:

B Technologiai miiveletek
Technologiai paraméterek
A feldolgozas soran bekovetkezd valtozasok
Mikroorganizmusok fajtai, életfeltételeinek
Hasznos mikrobafajok élelmiszer-ipari hatasanak
Elelmiszerkarosodas folyamatai
Termékkarosodas okai, elkeriilésének modjai
Termékek taplalkozas-¢élettani szerepének

szint megjeldlésével a szakmai készségek:
Kéziigyesség
Testi ligyesség
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Személyes kompetenciak:
Alloképesség

Tarsas kompetenciak:
Iranyithatosag
Modszerkompetencidk:
Kornyezet tisztantartasa

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0541-06 Csokoladétermék gyartas
A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Tisztitja, kdteleniti 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

Kiszlrja a masszakat

Tulajdonsdagprofil:

Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

B Anyagkivalasztas hatasa a késztermékre
Anyagok helyettesitése
Felhasznalhatosag
Tarolasi koriilmények
Eltarthatosag
Csokoladé gyartastechnologiaja
Nugat jellegli termékek gyartastechnologiaja
Receptura
Edesipari gépek, berendezések feladatai
Csokoladégyartas gépei

szint megjelolésével a szakmai készségek:
Kéziigyesség
Testi ligyesség

Személyes kompetenciak:

Szaglas

[zérzékelés
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Tarsas kompetencidk:
SegitOkészség
Modszerkompetenciak:
Kornyezet tisztantartasa

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0542-06 Kavé- és potkavégyartas
A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Tisztitja, kételeniti a nyersanyagot
Szaritja, porkoli a tisztitott anyagokat
Héntolja a porkolt magokat



Osszeméri, adagolja az anyagokat
Tarolja, pihenteti a kész masszat
Szaritja a korpuszokat

Hiti a formazott anyagokat

Tulajdonsdagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
B Porkolt kavé gyartastechnologiaja
Technologiai miiveletek
Technolégiai paraméterek
A feldolgozas soran bekdvetkezo valtozasok
Receptura 6sszetétele
Tarolasi koriilmények
Eltarthatosag
Edesipari gépek és berendezések feladatai
szint megjeldlésével a szakmai készségek:
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése
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Személyes kompetenciak:
Alldképesség

Tarsas kompetencidk:
Iranyithatésag
Modszerkompetencidk:
Mobdszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0543-06 Keksz- és ostyagyartas
A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Habositja a masszat

[zesiti, szinezi a siiritett és a tablirozott masszat
Laminalja, selymesiti a masszakat

Kiszurja a masszakat

Disziti, szorja a korpuszokat

Siiti a formézott tésztakat

Tulajdonsdagprofil:

Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

B Edesipari tartos siitemények gyartastechnologija
B Receptura

B Térolasi koriilmények

B Eltarthatésag

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
5 Kéziigyesség

5 Mennyiségérzék

Személyes kompetenciak:

Latas

izérzékelés

Precizitas

Tarsas kompetenciak:



Segitokészség
Modszerkompetenciak:

Kornyezet tisztantartisa

Ismeretek helyén val6 alkalmazésa

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
0540-06 Cukorkagyart6 kiegészité modulja az édesipari termékgyartd szakképesitéshez
A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

El6irasoknak megfelelden mintat vesz

Anyagokat vizsgal és/vagy ellendriz

Gyartaskozi vizsgalatokat végez

Készterméket ellendriz és/vagy mindsit

Beallitja az el6irt paramétereket

Tisztitja, kdteleniti a nyersanyagot

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 siiritett és a tablirozott masszat
Laminalja, selymesiti a masszakat

Siiti a formazott tésztakat

Kiszurja a masszakat

Disziti, szorja a korpuszokat

Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumental
Elkésziti az eldirt osszesitoket, jelentéseket
Vallalkozast indit, mukodtet

Kereskedelmi és marketing tevékenységet folytat
Temperalja az anyagokat

Onti, adagolja a temperdlt masszakat

Extrudalja a masszakat

Kiszlrja a masszakat

Darabolja, vagja a masszakat

Tulajdonsdagprofil:

Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

B Anyagkivalasztas hatasa a késztermékre
Anyagok helyettesitése

Felhasznalhatosag

Feldolgozas soran bekovetkezo valtozasok
Tarolasi koriilmények

Eltarthatosag

Mikroorganizmusok fajtai, életfeltételei
Hasznos mikrobafajok ¢élelmiszer-ipari hatasai
Elelmiszerkarosodas folyamatai
Termékkarosodas okai, elkeriilésének modjai
Technologiai miiveletek

Edesipari tartos siitemények gyértastechnologia
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B Csokoladé gyartastechnologia

B Nugat jellegli termékek gyartastechnologia
B Porkolt kavé és potkavé gyartastechnologia
B Technologiai paraméterek

B Lejatszodo folyamatok

B Ellendrzési pontok

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

5 Kéziigyesség

5 Mennyiségérzék

5 Testi ligyesség

4 Olvasott szakmai szoveg megértése

4 Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése
3 Idegen nyelvii géphasznalati feliratok értelmezése, megértése
3 Edesipari jelképek értelmezése

Személyes kompetenciak:

Alloképesség

Monotdnia-tiirés

Latas

Szaglas

[zérzékelés

Tarsas kompetencidk:

Iranyithatosag

Modszerkompetencidk:

Kornyezet tisztantartasa
Gyakorlatias feladatértelmezés

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0586-06 Csokoladétermék-gyarto kiegészité modulja az édesipari termékgyartd szakképesitéshez
A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Elbéirasoknak megfeleléen mintat vesz
Anyagokat vizsgal és/vagy ellendriz
Gyartaskozi vizsgalatokat végez

Készterméket ellendriz és/vagy mindsit
Bedllitja az eldirt paramétereket

Fozi az oldatokat

Eldoldja a nyersanyagokat

Bestiriti az oldatot

Tablirozza a sliritményt

[zesiti, szinezi a siiritett és a tablirozott masszat
Laminalja, selymesiti a masszakat

Siiti a formazott tésztakat

Szaritja a korpuszokat

Panirozza a korpuszokat

Kandirozza a korpuszokat

Drazsirozza a korpuszokat

Balirozza a korpuszokat

Disziti, szdrja a korpuszokat

Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumental
Elkésziti az eldirt 6sszesitoket, jelentéseket
Vallalkozast indit, miikodtet

Kereskedelmi és marketing tevékenységet folytat



Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

B Alap-, jarulékos és segédanyagok
Felhasznalhatosag
Térolasi koriilmények
Eltarthatésag
Technolégiai miveletek
Cukorka gyartastechnoldgiaja
Fondant gyartastechnologiaja
Edesipari tartos siitemények gyértastechnologiaja
Karamella gyartastechnologiaja
Ragbégumi gyartastechnologiaja
Csokoladé gyartastechnologiaja
Nugatjellegii termékek gyartastechnologija
Porkolt kave és potkavé gyartastechnologiaja
Technologiai paraméterek
Lejatszodo folyamatok
Ellendrzési pontok
Receptura 6sszetétele
Reoldgiai tulajdonsagok
Termékek taplalkozas-élettani szerepe
Elelmiszertorvény ismerete
Mintavétel
Szakmai szamitasok
Edesipari gépek és berendezések feladatai
Higiéniai kdvetelmények
Biztonsagtechnika
Mikroorganizmusok
Mikroorganizmusok életfeltételei
Mikrobafajok élelmiszer-ipari hatasai
Hasznos mikrobafajok élelmiszer-ipari hatasa
Biztonsagos munkavégzés szabalyai
Védbeszkozok
Els6segély-nyujtasi alapismeretek

szint megjeldlésével a szakmai készségek:
Elemi szintli szamitégép hasznalat
Koznyelvi szoveg fogalmazasa irasban
Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvezetii iraskészség, fogalmazas irasban
Edesipari jelképek értelmezése
Elemi szamolasi készség
Mennyiségérzek
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Személyes kompetencidak:
Iranyithatosag

Tarsas kompetencidk:
Alloképesség
Monotonia-tiirés
Modszerkompetencidk:

A kornyezet tisztan tartasa
Modszeres munkavégzés



Ismeretek helyénval6 alkalmazasa
Problémamegoldas, hibaelharitas

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0587-06 Kavé- és potkavé gyarto kiegészitdé modulja az édesipari termékgyartd szakképesitéshez
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Eléirasoknak megfeleléen mintat vesz
Anyagokat vizsgal és/vagy ellendriz
Gyartaskozi vizsgalatokat végez

Készterméket ellendriz és/vagy mindsit
Beallitja az el6irt paramétereket

Apritja a hantolt magokat

Feltarja, nemesiti a masszat

Préseli a masszat

Poritja a préselményt

Finomitja a masszat

Habositja a masszat

F6zi az oldatokat

Eléoldja a nyersanyagokat

Bestiriti az oldatot

Tablirozza a siiritményt

izesiti, szinezi a stiritett és a tablirozott masszat
Laminalja, selymesiti a masszakat

Siiti a formazott tésztakat

Kiszlrja a masszakat

Szaritja a korpuszokat

Panirozza a korpuszokat

Kandirozza a korpuszokat

Drazsirozza a korpuszokat

Ballirozza a korpuszokat

Disziti, szorja a korpuszokat

Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumental
Elkésziti az eldirt osszesitoket, jelentéseket
Vallalkozast indit, mikodtet

Kereskedelmi és marketing tevékenységet folytat
Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

C Alap-, jarulékos és segédanyagok
Anyagkivalasztas hatasa a késztermékre
Anyagok helyettesitése
Felhasznalhatosag

Cukorka gyéartastechnoldgiaja

Fondant gyartastechnologiaja
Edesipari tartos siitemények gyartastechnologija
Karamella gyartastechnologiaja
Régbdgumi gyartastechnologiaja
Porkolt kave és potkavé gyartastechnologiaja
Lejatszodo folyamatok

Ellendrzési pontok

Receptura 6sszetétele
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Reoldgiai tulajdonsagok
Termékek taplalkozas-élettani szerepe
Elelmiszertorvény
Mintavétel
Szakmai szamitasok
Edesipari gépek és berendezések mitkodési elve
Edesipari gépek és berendezések (kavé- és potkavé-gyartas gépei) szerkezeti felépitése
Higiéniai kdvetelmények
Biztonsagtechnika
Mikroorganizmusok fajtai
Mikroorganizmusok életfeltételei
Mikrobafajok élelmiszer-ipari hatasai
Hasznos mikrobafajok élelmiszer-ipari hatasa
Elelmiszerkarosodas folyamata
Termékkarosodas okai
Termékkarosodas elkeriilésének modjai
Anyagok tarolasa és kezelése

szint megjeldlésével a szakmai készségek:
Mennyiségérzek
Kéziigyesség
Mozgaskoordinacio(testi ligyesség)
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Személyes kompetenciak:
Monoténia-tiirés
[zérzékelés

Szaglas

Tarsas kompetencidk:
Iranyithatésag
Modszerkompetencidk:

A kornyezet tisztantartasa
Koriltekintés
Elévigyazatossag

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0588-06 Keksz- és ostyagyartok kiegészité modulja az édesipari termékgyarto szakképesitéshez
A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

El6irasoknak megfelelden mintat vesz
Anyagokat vizsgal és/vagy ellendriz
Gyartaskozi vizsgalatokat végez
Készterméket ellendriz és/vagy mindsit
Beallitja az el6irt paramétereket
Tisztitja, kételeniti a nyersanyagot
Szaritja, 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

Fozi az oldatokat

El6oldja a nyersanyagokat

Bestiriti az oldatot



Tablirozza a stiritményt

Kiszlrja a masszakat

Szaritja a korpuszokat

Panirozza a korpuszokat

Kandirozza a korpuszokat

Drazsirozza a korpuszokat

Balirozza a korpuszokat

Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumental
Elkésziti az eldirt 6sszesitoket, jelentéseket
Vallalkozast indit, mikodtet

Kereskedelmi és marketing tevékenységet folytat
Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

B Anyagkivalasztas hatasa a késztermékre

B Anyagok helyettesitése

B Felhasznalhatosag

B Térolasi koriilmények

B Eltarthatésag

B Csokoladé gyartastechnologiaja

B Nugat jellegli termékek gyartastechnologiaja
B Receptura

B Edesipari gépek, berendezések feladatai
B Porkolt kaveé gyartastechnologiaja

B Technoldgiai miveletek

B Technologiai paraméterek

B A feldolgozas soran bekovetkezd valtozasok
B Receptura Osszetétele

B Tarolasi koriilmények

B Eltarthatosag

B Edesipari gépek és berendezések feladatai
A szint megjelolésével a szakmai készségek:

5 Kéziigyesség

5 Testi ligyesség

5 Olvasott szakmai szoveg megértése

5 Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése
Személyes kompetenciak:

Latas

Szaglas

[zérzékelés

Tarsas kompetencidk:

SegitOkészség

Modszerkompetenciak:

Kornyezet tisztantartasa
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés

A 33 541 01 0000 00 00 azonosité szamu, Edesipari termékgyartd megnevezésii szakképesités szakmai
kdvetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése

0509-06 A munkakezdés feladatai




0510-06 Gyartas elokészitése és befejezése
0511-06 Meérések, dokumentalas, gazdalkodas
0537-06 Edesipari félkésztermék gyartas
0538-06 Edesipari késztermékgyértas

A 33541010100 31 01 azonositdé szamu, Cukorkagyartd megnevezést részszakképesités szakmai kdvetelménymoduljainak

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

A 3354101 0100 31 02 azonositd szami, Csokoladétermék-gyarté megnevezésii részszakképesités szakmai

kdvetelménymoduljainak

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

A 33 54101 0100 31 03 azonositdé szamu, Kavé- és potkavégyartd megnevezésii részszakképesités szakmai

kovetelménymoduljainak

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

A 3354101 0100 31 04 azonosité szamu, Keksz- és ostyagyartd megnevezésii részszakképesités szakmai

kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
0509-06 A munkakezdés feladatai
0510-06 Gyartas elokészitése és befejezése
0543-06 Keksz- ¢s ostyagyartas

V.

VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK
1. A szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Iskolai rendszer(i szakképzés esetén:
Az utolsé szakképzd évfolyam eredményes elvégzése, amely egyenértékii a modulzard vizsga eredményes

letételével

Iskolarendszeren kiviili szakképzés esetén:

Modulzaré vizsga eredményes letétele

A képzési programban elirt gyakorlat teljesitésérdl szo16 igazolas

2. A szakmai vizsga részei:

1. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0509-06 A munkakezdés feladatai

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Felkésziilés a munkavégzésre, a munkateriilet atvétele, a tisztitds a munka-, tiiz-, kdrnyezetvédelmi, higiéniai és
a mindségbiztositasi eldirasok betartasaval



A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység: gyakorlati

Id6tartama: 30 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 100%

2. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositdja és megnevezése:
0510-06 Gyartas elokészitése és befejezése

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Technologiai/termelési szamitasok elvégzése

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: irasbeli

Iddtartama: 60 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

Héarom kiilonb6z6 tipust termék csomagolasa, tarolasa, a keletkez6 hulladékok szakszer(i kezelése
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: gyakorlati

Iddtartama: 60 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 25%

2. feladat 75%

3. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0511-06 Meérések, dokumentalas, gazdalkodas

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Alapanyag-, gyartaskozi- és késztermék-vizsgalat elvégzése megadott anyagokbol és modszerekkel, a mérési
adatok dokumentalasa, 0sszesitd jelentés elkészitése

A hozzéarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: gyakorlati

Iddtartama: 60 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

Gazdalkodasi, vallalkozasi, kereskedelmi és marketing alapismeretek

A hozzéarendelt jellemzd vizsgatevékenység: szobeli

Iddtartama: 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 hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0537-06 Edesipari félkész-termék gyartas

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Edesipari félkésztermékgyartas

A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység: gyakorlati

Id6tartama: 360 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

Szakmai gépek feladatanak, miikddési elvének ismertetése, a gépek szerkezeti elemeinek felismerése
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: szobeli

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

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 80%

2. feladat 20%

5. vizsgarész

A hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0538-06 Edesipari késztermékgyartas

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Termékgyartas



A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység: gyakorlati

Id6tartama: 360 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

A termékel6allitas higiéniai, mikrobioldgiai kdvetelményei (hatdsagi és lizemi)
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: szobeli

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

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 80%

2. feladat 20%

6. vizsgarész

A hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0539-06 Edesipari alapfogalmak, cukorkagyértas
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Cukorkagyartas

A hozzéarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: gyakorlati
Iddtartama: 300 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

Edesipari alapfogalmak, cukorgyartas

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: irasbeli
Idétartama: 45 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 80%

2. feladat 20%

7. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositdja és megnevezése:
0541-06 Csokoladétermék gyartas

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Csokoladégyartas

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: gyakorlati
Iddtartama: 360 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

Edesipari alapfogalmak

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: irasbeli
Iddtartama: 45 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 80%

2. feladat 20%

8. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0542-06 Kave- és potkavégyartas
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Termékgyartas

A hozzérendelt jellemz6 vizsgatevékenység: gyakorlati

Id6tartama: 300 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 100%

9. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0543-06 Keksz- és ostyagyartas

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Termékgyartas



A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység: gyakorlati

Id6tartama: 300 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 100%

10. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

0540-06 Cukorkagyart6 kiegészité modulja az édesipari termékgyartd szakképesitéshez
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Termékgyartas

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: gyakorlati

Iddtartama: 360 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 100%

11. vizsgarész

A hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0586-06 Csokoladétermék-gyarto kiegészité modulja az édesipari termékgyartd szakképesitéshez

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Termékgyartas

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: gyakorlati

Idétartama: 360 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 100%

12. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0587-06 Kavé- és potkavé gyartd kiegészitd modulja az édesipari termékgyartod szakképesitéshez
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Termékgyartas

A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység: gyakorlati

Id6tartama: 360 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 100%

13. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositdja s megnevezése:
0588-06 Keksz- és ostyagyartok kiegészité modulja az édesipari termékgyartod szakképesitéshez
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Termékgyartas

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: gyakorlati

Iddtartama: 360 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 100%

3. A szakmai vizsga értékelése %-osan:

A 33 541 01 0000 00 00 azonositd6 szami, Edesipari termékgyartd megnevezésii szakképesitéshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 10
2. vizsgarész: 5
3. vizsgarész: 5
4. vizsgarész: 40
5. vizsgarész: 40

A 33 541 01 0100 31 Ol azonositd szami, Cukorkagyartd megnevezésli részszakképesitéshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 10



2. vizsgarész: 5
6. vizsgarész: 85

A 33 541 01 0100 31 02 azonositd szamu, Csokoladétermék-gyartd megnevezésii részszakképesitéshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 10
2. vizsgarész: 5
7. vizsgarész: 85

A 33 541 01 0100 31 03 azonosito szamu, Kavé- és potkavégyartd megnevezést részszakképesitéshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 10
2. vizsgarész: 5
8. vizsgarész: 85

A 33 541 01 0100 31 04 azonositd szamu, Keksz- és ostyagyartd megnevezési részszakképesitéshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 10

2. vizsgarész: 5

9. vizsgarész: 85

A 33 541 01 0000 00 00 azonositdo szamu, Edesipari termékgyartd megnevezésii szakképesitéshez rendelt

vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében, amennyiben a vizsgazo a 33 541 01 0100 31 01 azonositd szamu,
Cukorkagyarté megnevezésii részszakképesitéssel rendelkezik

10. vizsgarész: 100

A 33 541 01 0000 00 00 azonositd6 szami, Edesipari termékgyarté megnevezésii szakképesitéshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében, amennyiben a vizsgazo a 33 541 01 0100 31 02 azonositd szamu,
Csokoladétermék-gyartd megnevezésii részszakképesitéssel rendelkezik

11. vizsgarész: 100

A 33 541 01 0000 00 00 azonositd6 szami, Edesipari termékgyarté megnevezésii szakképesitéshez rendelt

vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében, amennyiben a vizsgdzo6 a 33 541 01 0100 31 03 azonositd szamu,
Kavé- és potkavégyartd megnevezésii részszakképesitéssel rendelkezik

12. vizsgarész: 100

A 33 541 01 0000 00 00 azonosito szamu, Edesipari termékgyartd megnevezésii szakképesitéshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében, amennyiben a vizsgazo a 33 541 01 0100 31 04 azonositd szamu,
Keksz- és ostyagyartd megnevezési részszakképesitéssel rendelkezik

13. 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, illetleg tantargyi) tanulmanyi versenyen a versenykiirasban
meghatarozott teljesitményt eléri. Ilyen esetben az osztidlyzatot a sulyozds figyelembevételével a
vizsgarészenként elért %-os teljesitmények atlaga szerint, a szakmai vizsgaztatas altalanos szabalyairdl és
eljarasi rendjérdl szolo hatalyos rendelet alapjan kell megallapitani

5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltér6 szempontjai: —

VI
ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A képzési feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkdzok €s Edemparl Cukorka- Csokolyade- K,a Ve o Keksz- és
felszerelések minimuma termék- gyartd termek- pétkavé- ostyagyartd
gyartod gyartd gyartd
Anyagmozgato eszkdzok és berendezések X X X X X
Goly6smalom X X X
Hengerszékek X X X
Porkolo berendezések X X X
Meérlegek, méréeszkdzok X X X X X




Keverok X X X X X
Ustok X X X
Csomagologépek, eszkozok X X X X X
Anyag-elokészitd gépek, berendezések X X X X X
Cukraszipari kéziszerszamok X X X
Ostyasiito berendezés X X
Ont6- és formazogépek X X X

Egyéni védoeszkozok X X X X X
Kornyezetvédelmi eszk6zok, berendezések X X X X X
Munkabiztonsagi eszk6zok, felszerelések X X X X X

VII.
EGYEBEK

Iskolai rendszer(i képzéseknél az sszefliggd szakmai gyakorlat idétartama: 2 szakképzd évfolyam esetén az elsd
tanévet kovetden 140 ora, 3 szakképzé évfolyam esetén az elsé tanévet kovetden 80 6ra a masodik tanévet
kovetden 120 ora.




